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MANTARLI ET (JAPONYA)

200 gr tereyagi

1 kilo sigir eti

6 adet mantar

3 ¢corba kasiJi soya sosu
2 ¢orba kasiJi sek seri

2 corba kasi§i toz seker
1 ¢orba kasig domates salcasi
2 dis dévilmuis sarmisak
1/2 tath kasigi yenibahar
1 su bardag et suyu
300 gr havug

Mantarlari dograyip, bir kaseye koyun. Soya sosu, domates sal¢asi, tuz, toz seker, sarimsaklar, yenibahar ve et
suyunu ekleyip, iyice karistirdiktan sonra kaseyi bir kenara birakin.

Tereyagini bir tencereye koyup, ateste kizdirn.

Kusbagi etlerin Ggte birini koyup, kizartin. Kagit mutfak havlusunun Gzerine ¢ikarin. Tim etler bitene dek isleme
devam edin.

Butln etleri tekrar tencereye koyun. Kasedeki mantarli karigimi ekleyip, bir tagim kaynatin. Ocakta kisk atesde
1,5 saat pigirin. Havug dilimlerini ekleyin. Yarim saat daha pisirip, servis yapin.
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