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MANTARLI DANA

750 gr dana kugbagi

3 ¢orba kasiJi zeytinyadi

3 adet orta boy sogdan (ince piyaz dogranmis)

1 ¢corba kasigi un

800 ml et suyu (kaynar)

150 gr mantar (bOyukleri iri dogranmig)

Arzu edilen miktarda Tuz, tane karabiber (dévilmus)

Zeytinyagindan bir gorba kasidi ayirin. Kalan zeytinyagdini isitip, etleri katin. Hizli ateste ve karigtirarak, etler hafif
kahverengi oluncaya kadar, yaklasik 6-7 dak. soteleyin. Bir tabaga alip, sicak tutun. Tavaya kalan zeytinyagini
koyup, soganlari katin. Orta ateste ve karigtirarak, soganlar hafif kahverengi oluncaya kadar, yaklasik 6-7 dak.
soteleyin. Karistirmaya devam ederek, etleri katin ve unu serpip, 1-2 dak. daha soteleyin. Karistirmaya ara
vermeden et suyunu ilave edin. Tuz ve karabiber serpip, hizli ateste kaynama noktasina kadar isitin. Atesi kisip,
tencerenin kapagini kapatin ve etler yumusayincaya kadar, yaklagik 60-70 dak. pisirin. Yemegin suyu azalip,
¢ok koyulasirsa biraz daha kaynar su ilave edin. Mantarlar ekleyip, 10 dak. daha pisirin. Sicak servis yapin.
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