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KIRMIZI SOGAN VE MANTARLI ANTRIKOT

3 adet orta boy kirmizi sogan

750 gr temizlenmis dana antrkot

1 su barda@i Gizim sirkesi

4 yemek kasigi margarin

1 er cay kasigi tuz taze ¢ekilmis karabiber

300 gr mantar

1 su bardag et suyu

1 yemek kasigi misir nisastasi (2 gorba kasigi suda eritiimig)

On hazirlik olarak kirmizi soganlari ayiklayip kalin dilimleyin. Mantarlari nemli bir bezle silin.

Derin bir kaba halka soganlari ve onlarin da Gzerine eti yerlestirin. Uzerine sirkeyi ve limon suyunu ilave edin. Eti
her 20 dakikada bir alt Ust ederek en az 3-4 saat serin bir yerde dinlendirin. Finninizi 180° C'ye getirip, i1sitin. Bir
tavada margarini orta ateste eritin. Yag kizinca kaptaki soganlar tavaya aktarin. Sik sik karigtirarak soganlari
birka¢ dakika sote edin. Bir kaba aktarin. Ayni tavaya bu kez antrkotu koyup, ara sira gevirerek, her tarafi iyice
renk alincaya kadar pisirin. Eti bitln olarak tavadan gikartip, tuzlayip biberledikten sonra bir firin tepsisine
aktarin. Tepsiyi dnceden 180°C'ye getirip 1sitiimis olan firina strdp, yaklasik 35-40 dakika pisirin. Bu arada
tavadaki yagda mantarlari, sularini birakip tekrar ¢ekinceye kadar sote edin. Soganlarla birlikte sirkeli ve
mantarli marinati ve et suyunu tavaya ilave edip yari yariya ¢ektirin. Bir tel slizgegten stizdurerek kiigik bir kaba
aktarin. Misir nisastasi ile sosu karistirarak bir tagim kaynatip, baglayin. Baglanmis sosu tekrar sogan-mantar
karigimina ilave edin. )

Antrkotu dilimleyip, dnceden isitiimis bir tabaga aktarin. Uzerine mantarl ve soganl sosunu dokip, dilediginiz
garnitlr ile sicak olarak servis yapin.
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