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MANTARLI KREMALI BIFTEK SOTE

800 gr dana biftek

1 kuru sogan

2 dig sarimsak

7-8 adet mantar

2-3 ¢corba kagsidi siviyag

4 corba kasigI krema

Tuz, karabiber

Marine igin:

3-4 corba kasigi zeytinyagi

1 dal taze veya 1 kasik kuru biberiye

Biftek dilimlerini ince uzun geritler halinde dograyin. Zeytinyagi ve biberiyeyi bir kapta karigtirip etleri karigima
ilave edin. lyice karistirarak biberiye ve yagdin etlere bulanmasini saglayin. Uzerini sterg filmle kapatip
buzdolabinda 1 giin bekletin. Sogani kiyin. Mantarlari temizleyip dilimleyin. Bir sote tavasinda yagi kizdirip etleri
soganla birlikte ilave edin ve hizli ateste gevirerek soteleyin. Etler yumusayana kadar pisirdikten sonra
mantarlari ilave edip sotelemeye devam edin. Mantarlar pisince atesi kisin ve kremay! ekleyin. Tuz ve karabiber
ilave edip birkag dakika daha pisirip ocaktan alin. Yaninda sebze garnitlrlerle beraber sicak olarak servis yapin.
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