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MANTARLI DANA SIS

Marinad:

6 corba kasiJi zeytinyagi

6 ¢orba kagiJ! limon suyu

1 tath kasidi kurutulmus kekik
1 defne yaprag

1 cay kasigi tuz

4 tane karabiber

Et ve mantarlar:

500 gr dana kolu (kugbasi dogranmig)
250 gr salam (dilimlenmis)

16 tane orta boy mantar

1 tath kasidi limon suyu

Genis ve fazla derin olmayan bir kasede zeytinyag, limon suyunu, kekigi, defne yaprag, tuzu ve karabiberi
karistinniz. Etleri kaseye koyup karisimi kasikla Ustlerinde gezdirerek her taraflarini islatiniz. Salamlari rulo
halinde kaseye katip etlerle birlikte oda sicaklijinda (ara sira Ustlerine kasikla marinaddan gezdirerek) 6 saat
marinadda bekletiniz.

Mantarlari hafif nemli bir bezle sildikten sonra kig¢uk bir kaseye koyup, Ustlerine limon suyunu serperek bir
kenara birakiniz.

Izgaranizi dnce orta sicakliya getirip isitiniz.

Her sise (kisi basina iki sis dismelidir) bir mantar, bir dana eti ve bir rulo bigiminde salam dilimi gegiriniz. Sigler
dolana kadar, bu sirayla malzemeleri diziniz. Sigleri 1zgaraya yerlestirip ara sira gevirerek ve marinaddan
Ustlerine serperek 15 dakika, bir bigak batirildiinda yumusak oluncaya kadar pisiriniz.

Sisleri 1izgaradan alip hemen servis ediniz.
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