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MANTAR SOSLU DIL (FRANSA)

MALZEMELER

20 Sigir Dili Dilimi (ince kesilmig)

45 gr Margarin (3 ¢orba kasig)

250 gr Mantar (temizlenip dilimlenmig)

1 1/2 Gorba Kasigi Misir Nisastasi (2 ¢orba kagidi suda eritiimis)
150 gr Et Suyu (3/4 su bardagi)

1 Cay Kasig Tuz

1 Kahve Kasigi Karabiber

YAPILIS TARIFI

Hazirlanmasi kolay ve ¢ok lezzetli olan mantar soslu dili, hafif bir 6gle
yada aksam yemegi olarak, patates puresi ve izgara domatesle servis
edebilirsiniz.

BuyUk ve derin bir tavada yagi orta ateste eritiniz. Yagd kizinca mantarlari
ekleyip ara sira karigtirarak pigiriniz.

Tavay atesten alip, tahta kasikla eritiimis misir nisastasini ekleyip iyice
karistiriniz.

Tavay! yeniden atese oturtup yavas yavas et suyunu katiniz; karigimi
purtiksuz olana kadar karistiriniz. Devamli karistirarak tuz ve karabiberi katiniz.
Dil dilimlerini tavaya koyup sosa iyice bulayiniz. Atesin altini kisip, arasira
karistirarak 15-20 dakika, dilimler iyice 1sinip, sos koyulagincaya kadar
pisiriniz.

Tavay atesten alip, igcindekileri isitilmis bir servis tabagina aktararak
servis ediniz.
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