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MANTAR SOSLU DANA FILETOSU SOTE

2 adet (350 gramlik) bitin st dana filetosu
1/2 su bardag dilimlenmis mantar

1/2 tath kasigi tuz

Az karabiber

2 kahve fincani rafine yagi

1 ¢corba kasigi tereyad

1 tath kasigi ince kiyilmig sogan

1 kahve kasigi kirmizibiber

2 kahve fincani taze krema

1/2 su bardagi Sos Krem

1) Filetolari tuz ve biberleyiniz.

2) Bir tavaya yagini koyup kizdiriniz. Filetolari ilave edip zaman zaman yadindan kasikla alip tGizerine dékin(z.
3) Gevirerek orta ateste veya firinda 10 dakika pisirip icindeki yadi dékinuz.

4) Tereyagini ilave ederek filetolari tereyadinda 1 dakika cevirerek kizartiniz; servis yapacaginiz tabaga
cikariniz.

5) Tavaya sogdani, sonra mantari ilve ederek 1 dakika kavurunuz.

6) Kirmizibiberini ilave ederek 2 dakika kaynatiniz.

7) Kremayi ilave edip 1-2 dakika kaynatarak, sosunu ayri olarak filelerle servis yapiniz.

Not: Filetolan masada dilimleyiniz.
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