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MANTARLI DANA YAHNI

1 1/2 gorba kasigdi aygicek yagi

750 g dana kusbas! (yagsiz)

1 iri sogan (dogranmig)

250 g mantar (yikanip kurulanmis; iri olanlari 2'ye ya da 4'e bélinmas)
2 corba kagsiJi tozseker

75 cl (3 su bardagdi) tuzsuz esmer et suyu

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Bir tencereye gicekyaginin 1 corba kagigini koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. isininca kusbas!
etleri ekleyip, sik sik karigtirarak, her yanlari kahverengilesinceye kadar (yaklasik 8 dakika) pisirin. Delikli
kaslikla etleri bagka bir tencereye aktararak, bir kenara birakin.

Kalan aycicek yagi, soganlar, mantarlar ve sekeri tenceredeki pisme suyuna ekleyip, strekli karigtirarak,
mantarlar kahverengilesinceye ve karigsim biitliin suyunu ¢ekinceye kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin. Tencereyi
atesten alip, mantarli karigimi etlerin bulundugu tencereye aktararak, esmer et suyu, tuz ve karabiberi katin.
Tencereyi kisik atese oturtup, kapagdini kapatarak yahniyi dana etleri iyice yumusayincaya kadar (1,5-2 saat)
pisirin. Tencereyi atesten alip, yahniyi blyUk bir gcorba k&sesine aktararak, servis yapin.
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