B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

NOIR ORLOFF

101/2 kg. Noir

2 blylk sogan

2 havug (dilimlenmig)

175 gr. mantar (bttln veya kic¢lk kesilmig)
Siviyag

Tuz

Karabiber

1 defne yaprag

Tereyagdi

Peynir Sosu:

25 gr. tereyagi

40 gr. un

1/2 su bardag sicak st
75 gr. peynir (rendelenmis)

Noir kizgin yagda her tarafi pembelesinceye kadar kizartilir. Tuz ve karabiber ilave edilerek ates azaltilir.
Soganin biri dérde boéllnerek, havug ve defne yapragi ile birlikte ete ilave edilir ve tencerenin altini kaplayacak
miktarda su konur. Usti kapatilarak sicak firinda (30 derece) pigirildikten sonra firinin 1sisi azaltilir ve 1+1/2 saat
daha pigirilir.

Bu arada ikinci sodan ¢ok ince olarak kiyilir ve tereyaginda pembeleginceye kadar kizartilir. Mantarlarla tuz ve
karabiber eklenerek (30 derecede) tekrar pigirilir ve 1lik olarak muhafaza edilir.

Tereyagi eritilerek un ilave edilir ve karigtirarak 1-2 dakika pigirilir. Atesten alinarak yavasca sicak st ilave
edilip, iyice cirpilir.

Tekrar atese alinir ve peynir ile tuz, karabiber ilave edilerek koyulasincaya veya peynir eriyinceye kadar pisirilir.
Et dilimler halinde kesilip Gizerine mantar sos ve en Ustiine de peynir sosu dokilUp sicak firinda 15-20 derece
daha pigirilerek servis yapilir.
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