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GUVECTE MANTARLI SIGIR BUDU

Eticin:

1.5 kg sigir but

1 cay kasigi zeytinyag

300 ml et suyu

1 ¢orba kasigi kurutulmus porcini mantar
1 adet limon kabugu, rendelenmig

12 adet arpacik sodani, kabuklari soyulmus
Pure igin:

500 gr kabuklari soyulmus iri patates
200 ml sicak Igim Sit

50 gr Igim Tereyagi

Muskat

Mantar igin:

6 adet mantar

Y2 yarim kagsik Igim Tereyagi

1 tutam kekik

1 dis sarimsak

1 corba kasigi sodan

1 tath kasidi limon suyu

Tavay! yiksek ateste isitin. Etlerin her iki ylzeyini de ylksek isida kendi suyuyla soteleyin, daha sonra glveg
kabina alin.

Tim diger et malzemelerini ekleyin, tuz ve karabiber katarak tatlandirin. Gliveg kabini firina, 180°C isiya
getirerek birakin. 40 dakika boyunca pigirin. Isiyt 150°C’ye dusUrin ve 80 dakika daha agir ateste pisirmeyi
sUrdarin. Et suyunu cok fazla birakirsa kasikla alarak azaltin.

Patatesleri tuzlu suda haglayin ve sogumaya birakin. Kabuklarini soyun ve iyice rendeleyin. Dilerseniz metal
patates plre makinelerini kullanarak pUtursiz bir plre elde edebilirsiniz. Sicak sitle karigtirin. Igim Tereyagdr'ni
ve diger baharatlari pUreyi kalinlagtirmadan yavasca Uzerine ekleyin.

Mantarlar dilimleyin. Tereyagi, kekik ve sarimsakla birlikte kapadi kapali bir tencerede yumusayana kadar
buharda pisirin. Limon suyu ve dogranmig taze sogani ekleyin. Eti dilimlere kesin ve sosunu dilimlerin Gzerine
dokun.

Pire ve mantarlari da izerine yerlestirin. Sicak servis edin.
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