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MANTARLI TERBIYELI BIFTEK

MALZEMELER

600 Gr Dana Kugbasi

6 Adet Minik Sogan

1 Havug

200 Gr Mantar

Bir Demet Kokulu Ot(Maydanoz,Kekik,Mercankdsk)
50 gr (6 Gorba Kasigi) Un

90 gr (6 Gorba Kasigi) Tereyagi
2 Yumurta Sarisi

1 Limon

Tuz , Karabiber

YAPILISI

Et suyunu kaynatin.Kusbasi dana etini kazinarak temizlenmis havucu ve kokulu ot demetini ekleyin.Et suyu
kaynayinca,altini kisip 40 dakika kadar eti pigirin.Soyulmus soganlari ilave edin.20 dakika daha pisirin.
Tencereyi atesten alin.lyice yikadiginiz mantarlari dilimleyin.Bir bagka tavada 40 gr (2,5 ¢orba kasig)
tereyaginda yaklasik 10 dakika sote edin. Sonra tuzunu,karabiberini serpin.

Bir tencerede 50 gr (3,5 ¢gorba kasigdi) tereyadini eritin.Unu ekleyin ve surekli karigtirarak yarim litre sicak et
suyunu ilave edin. Bu sosu,koyulasana kadar karistirmak suretiyle pisirin.

Bu sosa yarim limon suyuyla karismis yumurta sarilarini,tuz ve karabiberi ilave edin.Eti ve soganlar
sliziin,servis tabagina dizenleyin. Et suyunda pismis havucu dilimleyip mantarlar ekledikten sonra hepsinin
Uzerine hazirladigimiz sosu dékin. Simdi servise gegebilirsiniz.
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