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MANTARLI COBAN KAVURMA

750 gr danaeti

2 yemek kasigi sanayag

2 adet sogan

4 adet yesil biber

2 adet domates

1 yemek kasigi salca

250 gr mantar

1 fiske tuz, kimyon, kekik, karabiber

Et kugbasi dograyarak teflon tavada suyunu birakip ¢cekene kadar pigirilir. Bu asamada suyunu salmasi icin
tencerenin kapagini kapatilir. Suyunu ¢geken ete sanayag eklenerek bir iki karistirilir ve kizarmasi saglanir.
Soganlar piyazlik olarak dogranir ve etin (izerine ilave edilir.mantarlar dogranir eklenir, Arkasindan dogranmis
biberlerde eklenerek soganlarla birlikte iyice yumugayana kadar pigirilir. Kiip kiip dogranan domatesler ve
salgasi da eklenir bu agsamada tuz ve baharatlarini da ekleyebilirsiniz. Uzerini gececek kadar sicak su ilave
edilerek kisik ateste pismesi saglanir. Piserken suyunu arada kontrol etmeyi unutmayin.
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