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MANTARLI ET SOTE

500 gr. dana kugbasi

1 paket kiltir mantar

2 orta boy sogan

1 kasik salca

Aci biber (Kirmizi Meksika biberi olursa 1 adet yeterli)
Siviyag

Tuz

Yarim kg. dana kugbasi eti, Gzerine ¢ikacak kadar su ekleyip yaklasik 20 - 25 dakika hagliyorum. Daha sonra
tencereye (ben granit tencere kullaniyorum ve ¢cok memnunum) 2 orta boy sogani dograyip, yarim fincan sivi
yag ile pembelesinceye kadar kavuruyorum. Daha sonra 1 tepeleme kasik domates salgasi, bir kag bdlinmis
acl biber ve 1 tath kasig tuzu ekliyorum. Bu arada 1 paket mantari fazla kararmalarina izin vermeden hizlica
dogruyorum. Dogranmig mantarlari da soganl karisimimizla bulusturuyorum. Etimiz zaten biraz pismisti,
mantarlar da kolayca pisen bir sebze oldugundan, yemegimize Ustiini agsmayacak kadar hasladigimiz etimizin
suyundan koyuyorum. Kisik ateste suyunu ¢ekip yagi ile kalana kadar pisiriyorum. Gatalinizi etin tzerine
sapladiginizda dagiliyorsa milkemmel sekilde pismis demektir. Cok fazla su gekmisse elimizdeki haglama
suyundan sicak olmak kaydiyla ilave edebiliriz. Pigtikten sonra karabiberini ekleyip sunuma gecebiliriz.
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