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MANTARLI ET SUYU (FRANSA)

400 g mantar (yikanip, kurulandiktan sonra, 2 su bardadi su iginde 3-4 dakika haglanmis)
1,5 litre (6 su bardag) tuzsuz tavuk suyu

2 corba kasiJi aycicedi yag!

500 g dana budu (yaglar temizlenip, 1 cm eninde seritler halinde kesilmis)

5 dis sarimsak (ince kiyilmig)

2 sogan (ince dogranmig)

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 corba kasiJi soya sosu

2 ¢orba kagsigi maydanoz (kiyilmig)

Mantarlari haglama suyunun i¢inden ¢ikartip, bir stizgecte stzdurdikten sonra, bir kenara birakin. Mantar
suyunu igine birkag kat tllbent yerlegtirilmis bir sizgecten bir tencereye slizip, tavuk suyunu ekleyerek,
tencereyi orta atese oturtun ve kaynamaya birakin.

Bu arada aygiceg@i yaginin 1 ¢corba kasigini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagi isitin.
Isininca dana eti seritlerini ekleyip, stirekli karistirarak, 2 dakika pisirin. Dana eti seritlerini delikli spatulayla bir
tabaga ¢ikarin.

Kalan aygicegdi yagini tavaya dokup, sarimsak ve soganlari ekledikten sonra, surekli karistirarak, 30 saniye
pisirin. Haslanmig mantarlari ve tuzun yarisini ekleyip, mantarlari sik sik karistirarak, mantarlari 5 dakika pisirin.
Tavadaki karigimi tencerede kaynamakta olan tavuk suyu - mantar suyu karisimina katin. Kalan tuz, karabiber
ve soya sosunu ekleyip, 20 dakika kaynatin. Hindi eti seritlerini katip, 1 dakika daha pisirdikten sonra tencereyi
atesten alin. Corbayi 1sitiimig 8 ¢orba tabagina boélistirin ve Ustliine maydanozlar serperek, servis yapin.
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