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MANTARLI DANA ESKALOP

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendiriimesi Projesi
Ankara 2006

1 kg dana dana dos eti

150 g un

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigdi taze ¢ekilmis karabiber
125 g bitkisel sivi yag

250 g mantar

300 ml ¢ig krema

1 tath kasidi aci toz kirmizi biber

Escalop diliminin fazla yaglar alinarak sinirleri temizlenir.

Escalop parcasi esit kalinlikta 10 dilim yapilir, biraz su ile etler dévilerek inceltilir.

Un, tuz ve karabiber birlikte harmanlanarak escalop pargalari unlanir.

Ayiklayip temizleyip yikayarak julienne dograyiniz.

Sivi yag bir tavada kizdirarak escaloplarin her iki tarafini gok hafif renk alacak sekilde kizartiniz.
Servis tabagina alarak tzerini kapatiniz ve sicak kalmasini saglayiniz.

Escaloplarin pisirildigi tavada kalan yaga mantarlar eklenerek birka¢ dakika sote yapilir.
Tavada kalan yag suzilerek alinir.

Krema ekleyip kaynama noktasina getirdikten sonra ates kisilir.

Sosun tuzu kontrol edilerek kirmizi biberi eklenir.

Kisik ateste koyu bir sos haline getirilinceye kadar gektirilir.

Sos ince bir stizgegten mantar ve eskaloplarin tizerine stizdirGlUr.

Sicak olarak servis yapillir.

Not: Ayni sos 300 ml krema yerine 150 ml krema kullanarak ve 150 ml krema ve 150 ml tavuk velutesi
kullanarak da hazirlanabilir.
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