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MANTARLI VE HARDALLI KONTRAFILE

2 yemek kasigi margarin
1 kg kontrafile

400 gr mantar

1 adet kuru sogan

1 dis sarimsak

150 gr yogurt

1 yemek kasigi hardal

1 yemek kasigi un

5 dal maydanoz

1 tath kasi§i muskat rendesi
1 cay kasigi karabiber
yeteri kadar su

yeteri kadar tuz

Kontrafile eti ince seritler halinde kesin.Sogani yemeklik dograyin. Sarimsagi ince kiyin. Mantarlar temizleyip
ince kesin.

Genis bir tavada 2 yemek kagsigi margarini kizdirin. Etleri ilave edip, kahverengi olana kadar ¢evirin. Sonra
yemeklik dogradiiniz sogani, sarimsagi, muskat rendesini, tuz ve karabiberi ilave edin. Ategin altini biraz kisin
ve soganlar yumusayincaya kadar pisirin.

Daha sonra 2 bardak su ve 1 yemek kasigi hardall ekleyin ve hardal iyice 6zdeslesene kadar karistirin. Sonra
kapagini kapatin ve tekrar pismeye birakin.

Etler yumusayip, suyunu biraz ¢ekince mantarlar ekleyin. Gerekiyorsa biraz daha su ilave edin. Kalin bir sos
kivamina gelene kadar kaynatin.

Bu arada bir karigtirma kabinda yogurdu, 1 yemek kasigi unu ve etin suyundan birkag kasik karistirin. Unu iyice
yedirin ve etlere ekleyin. Biitiin malzeme birbiriyle 6zdeglesene kadar,pigirin.

Ince kiyilmig maydanozla servis edebilirsiniz.
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