B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MANTARLI DANA SOTE

1,5 kg dana eti (kemikleri ve yaglari temizlenip kugbagsi dogranmis)
1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

90 gr (6 corba kasigi) tereyadi

50 gr (1/4 su bardagi) rafine yag

2 orta boy sogan (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 su bardag et yada tavuk suyu

250 gr domates (kabuklar soyulup ¢ekirdekleri temizlenmis ve kusbasi dogranmig)
4 corba kasig domates salcasi

1 tath kasidi kirmizi biber

12 kl¢Uk sodan tursusu

350 gr mantar (yikanmis ve dogranmig)

1 ¢orba kasigi unlu tereyadi

Baharat torbast:

8 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

Kusbagi etleri bir tezgaha koyarak Ustlerine tuz ve karabiberi serpiniz.

BuyUk bir tencerede 60 gr (4 ¢corba kasi§i) tereyadi orta ateste eritiniz. Yag kizinca sogani ve sarimsagi koyarak
karistira karistira 5-6 dakika, soganlar pembelesinceye kadar pisiriniz. Sonra etleri koyarak 8-10 dakika, etler
kahverengilesene kadar ara sira gevirip karistirarak kizartiniz.

Tavuk yada et suyunu, domates salcasini, baharat torbasini, kirmizi biberi ve domatesi ayni tencereye koyup,
ara sira karistirarak kaynatiniz. Kaynayinca kapagini kapatip altini kisarak 1,5 saat pigiriniz. Sonra sogan
tursularini da katip, 30 dakika daha pisiriniz.

Bu arada, artan 2 ¢orba kasigi tereyag orta ateste, blyuk bir tavada eritiniz. Yag kizinca mantarlari koyup 3
dakika karigtirarak pisiriniz. Sonra tavayi atesten alip bir delikli kepgeyle mantarlari isitiimis bir servis tabagina
aktariniz.

Et pisince delikli kepgeyle etleri ve soganlari alip mantarlar koydugunuz servis tabagdina yerlegtiriniz. Tabagi sos
tamamlanirken sogumayacag bir yere koyunuz. Tencereyi atesten indirip, sebzeleri bir tahta kagikla kevgirde
ezerek kuguk bir tencereye stziiniz. Kevgirde kalan posalar atiniz. K¢k tencereyi orta atese oturtup 10
dakika, sos 2/3'sini gekinceye kadar kaynatiniz. Sonra unlu tereyadi azar azar ve karistirarak sosa katiniz. Sos
hafif koyulasincaya kadar 2-3 dakika daha pigiriniz.

Kabi atesten indirip sosu servis tabagindaki et ve sebze karigiminin Ustiine ddkerek servis ediniz.

Not: Klasik bir Fransiz yemegi olan mantarli dana sote, patates puresi ve taze fasulye ile birlikte servis edilir.
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