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MANTAR SOSLU ANTRIKOT

3 adet sogan

750 gr. dana antrikot

1 su barda@i Gizim sirkesi

2 adet limonun suyu

4 corba kasig margarin

1 cay kasigi karabiber

300 gr. mantar

1 su bardag et suyu

1 ¢corba kasigi misir nisastasi
2 ¢orba kasigi su

Eti, sogan, sirke ve limon suyunda 20 dakika dinlendirin sonra karabiberle 40 dakika pisirin. Etleri aldiginiz
tavaya, mantari ve sogani koyun. Et suyunu ilave edin. Sogan ve mantarlari siizin. Et suyuna iki ¢corba kasidi
suda ezdiginiz misir nisastasini ekleyin. Sogan ve mantarlari ekleyip bir tagim kaynatin. Pismis etin (izerine sosu
dokin.
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