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IZGARA MANTARLI VE ENGINAR GRATENLI DANA
MADALYONLARI

https://www.elele.com.tr

4 adet iri boy dana bonfile

8 adet haglanmig kligtik enginar

1 yemek tabag istiridye mantar

1 su bardag@i dolusu rende ¢edar peyniri

4 adet bebek havug

1 tutam dereotu

Sosu igin:

2 dig sarimsak

1 klicUk bas sogan

1 fincan kirmizi sarap

1 fincan zeytinyagi

1 su bardagi et suyu

ince dogranmis sarimsak ve sodani, zeytinyadi ile birlikte tavada pembelesinceye kadar kavurun. Kirmizi sarap
ekleyip, ¢cektirin. Et suyunu da ilave ederek, koyulasana kadar karistirin.

Tuz ve karabiber ile marine ettiginiz dana bonfileyi 1zgarada kizartin. istiridye mantarlarini ve havuclari da ayni
sekilde 1zgara edin. Dort adet haglanmis enginari dograyin ve ince kiyllmis dereotu ile karistirin. Bu karigimi
geriye kalan 4 enginarin igine doldurun. Uzerine bir parca gedar peynir koyup, eriyinceye kadar firinda pisirin.
Tabaga bonfileyi, istiridye mantarlari, havuglari ve enginar grateni koyup sosu ekleyin. Taze filizler ya da
mevsim yesillikleri ile birlikte servis edin.
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