<,
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MANTAR SOSLU ET DOLMASI

300 g mantar

5 yemek kagsigi tereyagi

1 dis sarimsak

1 yemek kagigi kiyllmis maydanoz
80 g AYTAG KLASIK - DANA SUCUK
8 dilim AYTAGC - DANA SALAM

8 dilim dana biftek

1 yemek kagigi un

2 yemek kagigi sirke

Yarim su bardagi su

3 yemek kagigi krema

Tuz ve ¢ekilmis tane karabiber

1 Mantarlar yikayip kuruladiktan sonra dilimleyin.

2 Tereyadin yarisini bir tavada eritin. 1 dis sarimsagi ilave edip pembelesince tavadan alin.

3 Mantarlari ekleyin. 2-3 dakika yUksek ateste karigtirarak pigirin.

4 Tuz ve ¢ekilmis tane karabiber ekip atesi kisin. Kiyilmig maydanoz ilave edip 5 dakika pisirin. Bu karigimin
yarisindan gogunu bir tabaga alin ve sicak olarak bekletin.

5 Tavada kalan karisima kiip dogranmis AYTAGC KLASIK - DANA SUCUK ve iri dogranmig AYTAG - DANA
SALAM [2i ilave edin harmanlayin. )

6 AYTAG - DANA SALAM ve AYTAG KLASIK - DANA SUCUK karigimini bifteklerin (izerine esit olarak
paylastirin.

7 Her birini rulo yapip kirdanla tutturun, Gzerine un serpin.

8 Kalan yagdi bir tavada eritin. Et dolmalarini yaga ilave edin ¢evirerek pisirin.

9 Sirke ve yarim su bardagi su ilave edin. Orta ateste 20 dakika pisirin.

10 Bu arada beklettiginiz mantari, dolmalarin Gzerine dékiin ve 3 dakika daha pisirin.

11 3 yemek kagigi krema ekleyin.

12 Sicak olarak servis yapin.
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