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MANTARLI DANA SOTE

800 gr. kemiksiz gégus tarafindan dana eti

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

4 bas sogan

500 gr. ¢iftlik mantar

Yeterince tuz, karabiber, maydanoz, defne yapragdi, kekik, reyhan

YAPILISI:

Kasabinizdan eti alirken gégus tarafindan ve kemiksiz olmasini isteyiniz. Dananin gégus el biraz yagdh olur,
kasabiniza yaglarin fazlasini aldiriniz. Dért parmak genigliginde, yaklasik 6-7 santim civarinda iri pargalara
kestiriniz. Bir derin tencerede zeytinyagini kizdiriniz. Hafif ateste et pargalarini az bir sey déndurerek kavurunuz.
Yagl kisimlarinin fazla kavrulup kararmasini énleyiniz. Batlin etler hafif sararinca tencereye 3-4 ¢orba kasigi su
ilave ediniz. Kugbasi dogradiginiz sodanlari, tuzu, biberi ekleyiniz. Tulbent parcasinin icine defne yapragi,
maydanoz, kekik, reyhan otunu koyup agzini bizerek bir iple bagdlayiniz. Bu torbacigi tencereye koyunuz.
Kapagi kapatip, hafif ateste zaman zaman sallayarak, tikirdatarak bir saat civarinda pigiriniz. Bu bir saat
sonunda temizleyip yikadiginiz mantarlari ilave ediniz. Tekrar kapadi kapatip 25-30 dakika kadar pisiriniz. Eger
mantarlar ¢ok su saldiysa, acik olarak kaynatip suyunu yar yariya ¢ektiriniz. Tencereden tulbent torbacagi
aliniz. Haglanmig patates veya yagda kizarmis hamur (Lalanga) egliginde sicak sicak ikram ediniz.
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