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LIMON VE SARIMSAK SOSLU MANTAR SOTE

https://www.elele.com.tr

2 parca dana antrikot eti
Mantar sote igin:

225 g mantar

2 yemek kagsigi zeytinyagdi

2 dig sarimsak

4-5 arpacik sogan

Yarim ¢ay bardagi limon suyu
1 yemek kasigdi tereyagi

2-3 dal Frenk maydanozu
Tuz

Karabiber

Limon sosu igin:

4 yumurta sarisi

2-3 yemek kagsi@! limon suyu
150 g tereyagi

1 yemek kasidi rendelenmis limon kabugu
Tuz

Karabiber

Nemli bir bezle silerek temizledidiniz mantarlari zeytinyaginda soteleyin. Hafif yumusamaya baglayinca ezdiginiz
sarimsaklar ve yuvarlak dilimlediginiz arpacik soganlari ilave edin. Soganlar pembelesmeye basladiginda limon
suyunu ilave edip pisirmeye devam edin. Tereyagd! ve ince kiydiginiz Frenk maydanozu ilave edin. Tuz ve
baharatlarla tatlandirip 3-4 dakika daha pigirerek ocaktan alin. Limon sosu igin, yumurta sarilari ve limon suyunu
benmari usull pisirin. Ayri bir sos tenceresinde tereyagdini eritin. Uzerinde biriken kdpugu alip ¢irparak
yumurtalara ekleyin. Rendelenmis limon kabugunu ilave edin. Tuz ve karabiberle tatlandirip ocaktan alin. Dana
antrikot etini 1zgara tavada kizartin. Kagit havlu Gzerine alarak fazla yagini ¢ektirin. Servis tabagina limon
sosunu yayin, Uzerine 1zgara et ve mantar soteyi ilave edip sicak servis yapin.
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