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MANTARLI BIFTEK DOLMASI

8 parc¢a (75 gramlik) dilimlenmis dana, but veya kontrfile
1/2 tath kasigi tuz

Az karabiber

1 tath kasidi tereyad

1 klicUk sogan, ince kiyllimig

1/2 su bardag ince dilimlenmis mantar

1 kahve fincani mantarin suyu

1/2 su bardagi Sos Besamel

2 ¢orba kasiJi un

3 adet yumurta, kiigUk bir kapta ¢irpiimis
1 su bardagi galeta unu

2 corba kasiJi yag

1 ¢corba kasigi tereyad

1) Etleri pargalamadan pirzola demiriyle 1 milim kaliniginda déverek masanin Gzerine dizip hafif tuz ve
biberleyiniz.

2) Kuguk bir tencereye 1 kasik tereyagini ve sogani koyup 1 dakika kavurunuz.

3) Sonra mantari ilave edip 2 dakika daha kavurunuz.

4) Sonra az tuz, biber ve mantar suyunu koyunuz. 3-4 dakika kaynatarak mantarin suyunu ¢ektiriniz.

5) Sos Besamel'i ilave ederek 1 dakika kaynatiniz ve atesten alip bir tabaga bosaltiniz. Sogutunuz.

6) Hazirladiginiz bifteklerin 4 adedinin tam ortasina 2'ser ¢orba kasigi dolusu mantar koyunuz ve Gzerlerini diger
4 etle kapatiniz.

7) Kenarlarina hafifce bicagin tersiyle vurarak, etleri dikkatlice alt ve Ustlerini una, sonra yumurtaya, sonra
galeta ununa bulayiniz.

8) Bir tavaya 2 kasik yad koyup kizdiriniz. Orta ateste 4'er dakika etlerin alt ve Ustlinu pigirip kizartarak bir servis
tabagina ¢ikariniz.

9) Tavadaki yag1 dokerek tereyadini koyunuz ve kizartiniz, etlerin Gzerine dékUp servis yapiniz.
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