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MANTAR SOSLU FILEMINYON SOTE

8 dilim 4 cm. ¢capinda kesilmis ekmek
1/2 tath kasig kiyllmis sogan

1/2 su bardag dilim mantar

8 adet (75 gramlik) sigir filetosu

1/2 tath kasigi tuz

Az karabiber

1 kahve fincani taze krema

1 kahve fincani rafine yagi

1/2 su bardagi Sos Krem

1 tath kasidi tereyad

1) Ekmekleri 1zgarada veya tavada, az yagda kizartip, ayiriniz.

2) Etleri tuzlayip biberleyiniz. Bir tavaya rafine yagini koyup kizdiriniz. Etleri ilave edip 2'ser, 3'er dakika alt ve
ustinl kizartiniz.

3) Tavanin igindeki yagdi dokip tereyagini ilave ediniz. Tereyagi ile etleri 1 dakika pisirip servis tabagina
kizarmig ekmeklerin (izerine diziniz.

4) Tavaya sogani ilave edip birka¢ saniye kavurunuz.

5) Mantarlari ilave edip 1 dakika kavurunuz. Kremasini ve Krem Sos'unu ilave edip 2-3 dakika kaynatiniz.

6) Sosunu ayri olarak etlerle birlikte servis yapiniz.
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