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KREMALI MANTAR SOSLU ANTRIKOT

2 dilim dana antrikot

Tane karabiber

Taze kekik

Yeteri kadar tuz

Sos Igin:

7-8 adet kiltir mantari

1 paket hazir krema

Yeteri kadar tuz )
Patates PUresi Patates Puresi Igin:
1 kilo patates

2 su bardagi sut

2 yemek kagsigi tereyagi

Yeteri kadar tuz

llk dnce etimizi terbiye etmekle ise basliyoruz.

Etin iki ylzUne de biraz zeytinyagl, tane karabiber, taze kekik ve tuz ilave ederek harmanliyoruz ve bir gece
buzdolabinda dinlendiriyoruz.

Mantarlar yikamadan ince ince dogruyoruz.

Ocagin lzerine tavamizi koyup iyice isinmasini sagliyoruz, ¢ok kizgin tavada eti mihdirliyoruz.

Etler pistikten sonra birkag dakika dinlenmeleri icin bir tabagda aliyoruz.

Ocagin altini kapamadan ayni tavaya mantarlari atiyoruz, tahta kasik yardimi ile az yagl tavada soteliyoruz.
Mantarlar yiksek ateste sotelenecek, ocagin altini kisarsak mantarlar sulanir. Pismesine yakin az miktarda tuz
ilave ediyoruz.

Sotelenmis mantarlarin (izerine bir paket krema katiyoruz ve karistiriyoruz.

1-2 dakika daha krema ile pisiriyoruz, sosumuz hazir.

Etlerimizi kremali mantar sosun Uizerine koyuyoruz, bir iki dakika da sosla pisiriyoruz. Sosun etin her tarafina
yedirilmesini sagliyoruz.

Krema koyulagsmaya baglayinca pistigini gosterir, servis tabagina alip yanina patates puresi ile ikrama hazir hale
getiriyoruz.
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