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MANTARLI SUT DANASI KOTLETI

Kullanilacak malzeme (6 kisi icin):
12 dilim bonfile veya biftek,

25 gram rendelenmis kaser peyniri,
70 gram sadeyag,

400 gram katlir mantari,

500 gram patates,

1 bas sogan,

1 limon,

1 kasik domates salcasi,

1 bardak et suyu,

1 bardak sit,

5 ¢orba kasi§i zeytinyad,

yeteri kadar tuz ve karabiber,

100 gram fime et.

Yapimi: Mantarlarin saplarindaki toprakli bélimleri kesip attiktan sonra nemli bir guval parcasiyle strterek
zarlarini giderin ve dilim dilim dodrayip kararmamalari igin limonlu suyun igine atin. 20 gram sadeyagla 3 kasik
zeytinyagini bir tencereye koyarak atege oturtun. Yag kizdiktan sonra rendelenmis sogani katarak kavurun.
Soganlar pembelestikten sonra mantarlari sGiziin ve soganin igine atin. Yeteri kadar karabiberle tuz serpip
bunlarn 2-3 dakika kavurun. Sonra bir bardak ilik et suyunda eritilmis domates salg¢asini katin ve tenceredekileri
vakit vakit karistirarak orta isili ateste pisirin. Beri yanda patatesleri Gzerlerindeki topraklarin gitmesi icin bol
suda yikayin. Sonra tuzlu suda haslayin. Kabaklarini soyun ve makinadan gecirerek ezin. Sonra bu pureyi 25
gram sadeyag ve bir ¢imdik tuzla birlikte bir tavaya koyarak kabi hafif atese oturtun. Bir tahta kasikla
karistirarak bir bardaklik sttl azar azar katip pireye yedirin.

Pure birkag dakika kaynadiktan sonra atesten indirin ve rendelenmis kaser peynirini serpip karistirin.

iyice déviimds olan etleri kalan sadeyagla zeytinyaginin icinde kizartin. Etlerin her yani iyice kizarinca yeteri
kadar tuz ve karabiber serpin. Kabin agzini értlp orta isili ateste etleri pisirin. Beri yanda hazirlanmig olan pureyi
pyrex bir kayik tabaga dokin ve tabagin her tarafina yayin. Kayik tabagi kizgin firma sirin ve patates puresinin
Ustl kizarincaya kadar firinda tutun. Patates piresi gratine olunca kabi firindan ¢ikarin. Et dilimlerini tavadan
¢ikartin ve plrenin Ustline yanyana dizin. Bunlarin tzerlerine birer dilim fime pancgeta oturtun. Pigsmis olan
mantarli salgayi da etlerin Gzerine déktikten sonra pyrex kayik tabagi tekrar firna striin ve beg dakika birakin.
Sonra bu lezzetli kotleti servis yapin.
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