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MANTARLI ET GRATEN

https://migros.com.tr

500 gr. antrikot

10 kestane mantar
10 istiridye mantari

3 ader carliston biber
2 adet domates

2 adet defne yapragi
1 adet sogan

Tuz

Karabiber

Zeytinyag!

3 ¢corba kasigi un

5 ¢orba kagiJi tereyagdi
2,5 su bardagi sit

2 adet yumurta

100 gr. kasar peyniri

1. Kalin biftek seklindeki eti parmak uzunlugunda 1,5 cm genigliginde dograyin.

2. Sogani zeytinyadinda hafifce pembelestirin, etleri ekleyin.

3. Julyen dogradiginiz biberleri, defne yapraklarini, rendelediginiz domatesleri de katin, kisik ateste pisirin.
4. Mantarlari irice dograyip etlere ekleyin. Suyunu g¢ekinceye kadar yaklasik 25-30 dakika pisirin.

5. Sos igin unu ve yagi hafifce kavurun. Situ dikkatlice yavas yavas ekleyin.

6. Kisik ates Uzerinde sUrekli karistirarak muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirin, kenara alin.

7. llininca igine yumurtayi katin, iyice karigtirin.

8. Tuz ve karabiberi ekleyin. Yemegin Uzerine hazirladiginiz sosu yayin.

9. Rendelenmis kagar peynirini serpip, peynirler iyice kizarincaya kadar firinda pisirin.
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