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MANTARLI ET SOTE

EyUp Seving

500 gr. dana eti

500 gr. mantar

2 adet sogan

2 adet sivri biber

2 adet havucg

2 adet domates

1 tath kasidi salca

1 tath kasigi kekik

1 tath kasidi pul biber
2 su bardagi su

Y2 ¢ay bardagi zeytinyagi
Tuz

Karabiber

Dana etini uzun ve ince sekilde kesin. Sodani, havucu ve domatesi soyun. Sogani, biberi, havucu ve domatesi
kibrit seklinde dograyin. Mantarlari yikayin ve kiip kiip dérder parca dograyin. Tencereye et koyun ve suyunu
¢cekene kadar kavurun. Yagi, sodani ve biberi bir stire sonra ekleyerek kavurun. Mantar ilavesinin ardindan
salgay! koyun ve karigtirarak kavrulma iglemine devam edin. Domatesi, tuzu ve baharatlari koyun ve bir sire
kavurduktan sonra su ilave ederek tencerenin kapagini kapatin, suyunu ¢ekene kadar orta isili ateste pigirin.
Hazirladiginiz mantarl et soteyi eriste makarnasi esliginde servis edin.
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