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ETLI MANTARLI KARABUGDAY

450 gram et (dilimlenmis, tercihen sidir eti)
250 gr mantar (dilimlenmig)

1 adet sogan (dilimlenmis)

1 adet havug (rendelenmis)

1 su barda@i Karabugday

Y2 yemek kasi§i tuz

Y2 yemek kasigi kirmizi biber

2 yemek kasigi sivi yag (zeytinyadi)

ilk olarak eti kare kare dograyin. Bir yemek kasigi sivi yagi bir tavaya dékiin ve kizginlasana kadar pisirin.
Kizginlagan yagda etleri ekleyin ve etler kahverengilesinceye kadar gevirerek kizartin.

Ayni islemi mantarla icinde uygulayin ve kahverengilesen mantarlarin igerisine eti bogaltin.

Bu karigima rendelenmis havuclarinizi ve dogranmis soganlarinizi pembelesinciye kadar karistirarak pisirin.
Bu islem bittikten sonra yemeginize tuz ve biberi ekleyin.

Son olarak karabugday! ve bulyonu sicak suyla birikte ekleyin.

Yaklasik 350 derecede 40 dakika kadar ve arada kontrol ederek yemeginizi pismeye birakin.
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