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MANTARLI SIGIR ETi SOTESI

https://turkinfo.hu

Gombas marhatokany

500 gr sigir eti

3 adet sogan

3 dig sarimsak

200 gr mantar

Yarim demet maydanoz
150 ml eksi kaymak (tejfél) ya da stizme yogurt
1 yemek kagigi un
Siviyag

Tuz

Karabiber

Mercankosk

Iki adet sogani kiip kiip dogruyoruz ve kizgin yagda pembelesene kadar kavuruyoruz. Eti 1cm kalinliginda ve
5-6 cm blyUkliginde kesiyoruz. Kavrulmus sogana ilave ediyoruz ve sotelemeye basliyoruz. Suyu ¢ektikten
sonra Ustine biraz su déklyoruz. Bunu yaklagik et yumusayana kadar tekrar ediyoruz. Ezilmis sanimsagi
ekliyoruz. 1-2 dakika birlikte kavurduktan sonra Ustlne suyu déklyoruz. Tuz, karabiber ve mercankdsk ile
tatlandinyoruz.

Bunun yaninda baska bir tencerede bir adet dogranmis sogani biraz sivi yagin Ustlinde kavuruyoruz. Soyulmus

ve dogranmig mantari ekliyoruz. Tuz, karabiber serpiyoruz. Suyunu gekene kadar kavuruyoruz. Biraz dogranmis

maydanoz da eklenebilir. Kavrulmus mantari etle karigtirlyoruz ve yumusayana kadar birlikte pisiriyoruz. Biraz
su ve eksi kaymak (stizme yogdurt) una ekleyerek ve hi¢ topak kalmayana kadar karigtirarak terbiye yapiyoruz
ve onu mantarl sote Ustline dikiyoruz. Devamli karistirip koyulasana kadar pisiriyoruz. Garnitlr olarak piring
pilaviyla, Gstlini eksi kaymakla susleyerek sicak servis yapiyoruz.
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