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MANTARLI DANA SARMASI

3 blyuk dana biftegdi (ince dévulmis)

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

250 gr tavuk cigeri

125 gr mantar (temizlenip ince kiyilmig)

4 corba kasig taze ekmek igi

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 su barda@i tavuk suyu

125 gr (1/2 su barda@i) aci krema (1 yumurta sarisi ile birlikte ¢irpiimig)

Once finninizi orta sicakliga (180°C) getirip isitiniz.

Dana bifteklerini kesme tahtasina koyup, 5X10 cm boyunda keserek bir kenara birakiniz.

Orta boy bir tavada, 2 corba kasigi yadi orta ateste eritiniz. Yag kizinca, soganlari ekleyip ara sira karstirarak
5-6 dakika, sodanlar pembelesinceye kadar pisiriniz. Tavuk cigeri ve mantarlari da ekleyip, devamli karistirarak
5 dakika daha, cigerlerin disi kahverengimsi oluncaya kadar pisiriniz.

Tavay atesten indirip, delikli diz kepce ile tavuk cigeri karigsimini ¢ikararak kesme tahtasina koyunuz.

Ciger karnigimini ¢ok ince kiyiniz yada et makinasmdan gegiriniz. Gekilmis (yada kiyilmig) ciger karisimini orta
boy bir kaseye koyup, ekmek ici, tuz ve karabiberi de katarak malzemeyi iyice karigtiriniz.

Karigimi 6'ya bodllp bir spatulayla bifteklerin Ustline sUrdikten sonra, biftekleri sararak iple baglayiniz.

Orta boy bir tavada, geri kalan yadi orta ateste eritiniz. Yag kizinca et sarmalarini 2'ser 3'er koyup devamli
karistirarak 6-7 dakika, her taraflari pembelesinceye kadar kizartiniz. Delikli kepce ile kizaran et sarmalarini bir
servis tabagina alip, biitln etler kizarincaya kadar sicak tutunuz.

Butln et sarmalar kizarinca orta boy bir giivece koyup, Ustlne tavuk suyunu doktikten sonra, giivecin kapagini
kapayp firina striniz. Sarmalari 45 dakika, yumusayincaya kadar pisiriniz. Glveci firindan ¢ikarip, sarmalari
bir delikli kepgeyle i1sitiimis bir servis tabagina aliniz ve sosu hazirlaymcaya kadar sicak, kalmalarini saglayiniz.
Guveci harli atese oturtup icindeki yemegi ara sira karigtirarak 5 dakika, yarisini gekinceye kadar kaynatiniz.
Atesin altini kisip agir adir aci kremay! ekleyiniz. Surekli karistirarak sos koyulagincaya kadar 2 dakika pigiriniz.
(Yumurtasi piseceginden, sosu kaynatmamaya dikkat ediniz.)

Guveci atesten alip, sosu servis tabagmdaki et sarmalarinin tstline dékerek hemen servis ediniz.

Not: Yaninda patates plresi ve yesil salata ile servis edilebilir.
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