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MANTARLI KUZU FILETOSU

2 kg'lik 1 kuzu filetosu (kemigi ve butlin fazla yag temizlenmis)
30 gr (2 gorba kasigi) tereyadi

1+1/2 tath kasig tuz

1 tath kasigi karabiber

500 gr mantar (temizlenip, ikiye bdlinmus)

1 ¢orba kasigi un

1/2 su bardagi st

60 gr (1/4 su bardagi) krema

kahve kasiginin ucuyla pul kirmizibiber

Once finninizi orta sicakliga (200°C) getirip isitiniz.

1 corba kasigi tereyagi ile orta boy bir rosto tepsisini yaglayip bir kenara birakiniz.

Filetonun her yanini, 1 tath kasigi tuz, 1/2 tath kasigi biber ile ovunuz.

Filetoyu rosto tepsisine koyup firinin orta katinda 20 dakika pisirdikten sonra, firinin sicakhgini azaltip, eti 1 saat
20 dakika daha, bigagdin sivri ucu batirildiinda acik pembe su akana kadar pigiriniz.

Etin pismesine 15 dakika kala mantarlari hazirlayiniz.

Kalan 1 corba kasigi yadi, orta boy bir tencerede, orta ateste kizdirip, mantarlar 3-4 dakika, karistirarak sote
ediniz.

Tencereyi atesten indirip, delikli kepgeyle mantarlar ¢ikararak bir kenara birakiniz. Tahta kasikla, tenceredeki
yagda unu katip, purtiksiz bir bulamag haline getiriniz. SUtl yavas yavas akitip sonra krema, pul kirmizibiber,
kalan 1/2 tath kasidi tuz ve 1/2 tath kasigi biberi katiniz.

Tencereyi yeniden atese oturtup, hazirladiginiz sosu agir ateste, surekli karistirarak, koyulasana kadar pisiriniz.
Mantarlari katip, 2 dakika daha, isinana kadar pisiriniz. Tencereyi atesten alip bir kenarda sicak tutunuz.
Filetoyu firndan ¢ikarip, rosto tepsisinden kesme tahtasina aktariniz. Keskin bir bigakla dilimleyip, sicak bir
servis tabagina yerlestiriniz.

Mantarli sosu etlerin Ustiine ddklp servis ediniz.
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