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MANTARLI BONFILE

50 gr kuru yaban mantari
750 ml tavuk suyu

100 gr taze yaban mantari
90 gr Igim Tereyagi

6 kalin dilim dana biftek
125 gr Igim Sef Krema

Kurutulmus yaban mantarini suyun iginde 40 dakika bekletin. Sudan ¢ikarip kurutun, mantarlari genis dilimlere
keserek tavuk suyuyla birlikte tencereye dokin.

Tavuk suyunu kaynatmaya baslayin, kabarciklar ¢ikip, sivi miktari yaklasik 350 ml civarina indiginde altini
kapayin. )

Taze mantarlari da genis dilimler halinde dograyin. 50 gr I¢im Tereyadi ve taze mantari tavada 8 dakika
boyunca soteleyin. Karigsimi, stok i¢indeki mantarlara ekleyin. Ocakta kabarciklar ¢ikarana kadar kaynatin. Daha
sonra tuz ve karabiberle tatlandirin. Serinlemeye birakin.

Bir 15 dakika kadar buzdolabinda bekletin. Yemegi servis etmeden hemen dnce etleri tuz-karabiberle iyice
tatlandirin. 40 gr tereyagini erittikten sonra ylksek ateste biftek dilimlerinin her iki tarafint mihdrleyin. Isiy
dugiirin ve yavagca pisirmeye devam edin. Her iki tarafi da yaklagik 2 dakika, et yumugayana kadar pigirin.
Biftek dilimlerini dérder pargaya kesin. Uzerlerine kenarda beklettiginiz sosu gezdirin.

Servis etmeden 6nce birer kasik taze Igim Sef Krema ile sisleyin.
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