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MANTARLI ET

300 g dana eti

300 g mantar

4 yemek kagig! sivi yag

1 yemek kasigi soya sosu

Bir tutam toz seker

2 dis sarimsak, havanda ezilmig

1 tath kasigi zencefil, ince kiyilmig

1 yemek kasigi Pakmaya Misir Nisastasi
1 yemek kasigi su

1 cay kasigi tuz

Eti ince gerit halinde kesin. Mantarlari nemli bir bezle sildikten sonra dilimleyin.

Misir nisastasini su ile ezin.

2 yemek kagsidi sivi yagl, soya sosunu, sekeri ekleyip karigtirin. Etleri hazirladiginiz bu sosa bulayin. Yarim saat
buzdolabinda bekletin.

Kalan sivi yagi tavada kizdirin. Ezilmis sarimsaklari ve zencefili ekleyin. Birka¢ dakika karistirip tuzu ve 1 ¢ay
bardagi sicak suyu ekleyin. 5 dakika kaynatin.

Eti suyunun iginden szup iyice isitilig bagka bir tavaya ilave edin. Dilimlenmis mantarlari ve nigastali suyu da
ekleyin. Orta ateste 15 dakika pisirin.

En son damak tadiniza gére tuzunu kontrol ederek isterseniz biraz tuz serpin. Karigtirip ocaktan alin.
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