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MANTARLI DANA BOBREGI SOTE

Aldig1 kadar tuz

100 gr sodan

15 adet dana bébregi

Aldig1 kadar taze ¢ekilmis karabiber
60 gr sana yagi

100 gr mantar

1.5 demet maydanoz

2.5 ml krema

40 grun

On hazirlik olarak sogani ayiklayip piyaz dograyin, mantarlari nemli bir bezle iyice silip dograyin, maydanozu
ince kiyin. Bir kaba bdbrekleri koyun. Uzerlerine tuz, biber ve eleyerek unu ilave edin. Bébrekleri kabin iginde
harmanlayarak karigtirin. Sana[?lnin yarisini bir tavada orta ateste eritin. Yag kizinca unlanmig bobrekleri ilave
edip sik sik karigtirarak, pismeye yuz tutuncaya kadar, yaklasik 5 dakika sote edin. Bébrekleri tavadan
stizdiirerek alin ve bir kenarda sicak olarak bekletin. Tavaya kalan Sana[?lyi katin. Yag tekrar kizinca sogani
ilave edin, sik sik karistirarak, biraz 6éldirtin. Ardindan mantarlari katin. Yine karistirarak, mantarlar sularini
birakip tekrar gekmeye baglayinca ya kadar pisirin. Kremasini koyun. Karistirarak bir tasim kaynatin. Sote
edilmig bébrekleri sosun igine koyup, 1 dakika kadar isitin. Krem soslu bébrekleri 6nceden isitilmig bir servis
tabag@ina aktarin. Uzerini kiyllmig maydanozla susleyip, dilediginiz garnitir ile sicak olarak servis yapin.
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