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MANTARLI DANA BOBREGI

1 kg dana bdbregi (yaglari temizlenip yikanmig ve dilimlenmis)
1 sogan (ince dogranmis)

1 limonun suyu ve rendelenmis kabugu
1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 su bardag et suyu

30 gr (2 gorba kasigi) tereyadi

250 gr mantar (temizlenmis)

125 gr (1/2 su bardagi) aci krema
Baharat torbasi:

8 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

Boébrek dilimlerini atese dayanikl bir cam tencereye koyup Ustiine sogan, limon kabugu rendesi, tuz ve biberi
koyup, limon suyunu, baharat torbasini ve et suyunu ekleyiniz.

Tencereyi harli atese oturtup, ara sira karigtirarak i1sitiniz. Kaynamaya baslayinca atesi kisip yemegi 30 dakika
pisiriniz.

Bu arada, kiguk bir tavada tereyagi eritiniz, kdpUkleri sénip yag kizinca, mantarlari ekleyiniz ve karigtirarak 3-4
dakika kizartiniz. Sonra tavayi atesten aliniz.

Boébrekler pisince mantarlari tencereye katip karistirarak kremayi ekleyiniz. Ara sira karigtirarak, 5 dakika daha
pisiriniz.

Tencereyi atesten alip baharat torbasini ¢ikartip atiniz. Yemegi, icinde pistigi tencereyle servis ediniz.

Not: Mantarli dana bdbregi, patates plresi ve sote taze fasulye ile servis edilir.
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