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MANTARLI KUZU BUDU

1 kg'itk 1 kuzu budu (kemikleri ¢ikarilip 3 cm boyutlarinda kusbasi dogranmig)

60 gr (1/2 su bardagi) un (1 tath kasidi tuz ve 1 cay kasigi karabiberle karistirilmig
60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

500 gr mantar (temizlenip dilimlenmis)

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1/2 su bardag tavuk suyu

300 gr (1+1/4 su bardagi) krema

Tuz ve biber karigtiriimig unu yayvan bir tabada koyup, kugbasi etleri bulayarak, fazla unlarini silkeleyiniz.

Yag, blyUk ve derin bir tencerede, orta ateste kizdirip, soganlari koyarak 5-6 dakika, soganlar yumusak ve
saydam olana kadar pisiriniz. Etleri koyup, arasira karigtirarak 5-6 dakika, renkleri hafif kahverengi olana kadar
kavurunuz.

Mantar, tuz, biber ve tavuk suyunu tencereye katip iyice karistirarak kaynatiniz. Kaynayinca atesi kisip,
tencerenin Ustin( kapatarak 1 saat, etlere bicagin ucu rahatga batana kadar pisiriniz.

Kremayi ekleyip iyice karigtiriniz. Karisimi, agir ateste, kaynatmadan pisiriniz. Tencereyi atesten indirip,
yemeginizi isitilmig bir servis tabadina bosaltarak servis ediniz.
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