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MANTARLI DANA ESKALOP

8 Adet Dana Eskalop

2 Adet Biber(biri kirmizi,digeri yesil ya da sari)
200 gr Mantar

Maydanoz

1 Yumurta

1 Dis Sarmisak

Limon

80 gr Kalin Dilimlenmis Jambon

Tereyadi ya da zeytinyadi

Tuz, Karabiber

Biberleri yikadiktan sonra seritler halinde dograyin.

Bir tavada erittiginiz 45 gr (3 ¢orba kasigdi) tereyadinda sarmisagi 61dir0n.

Sarmisaklari ¢ikarin, ayni yaga biberleri atip 10 dakika harli ateste kizartin.

Mantarlari yikayip dilimleyin. Zar seklinde dogranmig jambonla birlikte biberleri kizarttiginiz tavaya mantarlari da
atin. 10 dakika kadar kizarsinlar.

Dana eti dilimlerini ekleyin ve 8 dakika kadar iki tarafli iyice kizartin.

Bir limonun suyuyla yumurtay! iyice ¢irpin, bir tutam kiyilmig maydanozu ekleyin.

Eti atesten indirdikten sonra sicak bir tabagda déseyin.

Limon ve yumurtayla hazirladiginiz sosu biberlerin Gzerine dékin, atesi séndurlp hizla karigtirin. Karigsimi et
dilimlerinin Gzerine gezdirdikten sonra servis yapin.
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