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MANTARLI PILIG SOTE

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

1 kg kemiksiz pili¢ eti

200 g ince dogranmis sogan
150 g julienne yesil biber

1 cay kasigi karabiber

1 tath kasigi kekik

1 cay kasigi tuz

200 g tereyag

350 g soyulmus dogranmis domates
200 g julienne mantar

1 demet maydanoz

1 su bardagi su

Tencerenin igine yadin yarisi koyularak ateste kizdirilir.

Dogranmis pilicler eklenerek sote yapllir, tuzu ve biberi eklenip atesten alinir.

Diger tencerede yagin diger yarisi kizdirilr.

Sogan eklenerek renk degismeye baslayinca yesil biber, mantar, karabiber, kekik, domates eklenir.
1 bardak su ilavesiyle kaynamaya birakilir.

5 dakika agir ateste kaynatilir.

Karigim sote yapilmis etlerin Gzerine dokullr. Biraz karistirilir.

Pilavla birlikte servise alinir.
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