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PRATIK ET SOTE

200 gr bonfile

1 orta boy sogan

200 gr mantar, dilimlenmig
20 gr Igim Tereyagi

1 tath kagigi zeytinyagdi

30 gr Icim Sef Krema
Yarim bardak et suyu

Tavayi ocagin Uzerinde iyice 1sitin. Bu sirada eti glizelce kurulayin. Sulu et tavadaki yagin yanmasina sebep
verebilir.

Etin her iki tarafini da tuz ve karabiberle iyice tatlandirin. Yiksek ateste etin renkleri iyice dénene kadar her iki
ylzeyini de pisirin ve tavadan alip dinlenmeye birakin. Tavaya dilimledidiniz mantarlari ekleyin, tereyagdi ilave
edin ve kavurmaya devam edin. Gerekirse biraz daha zeytinyadi ekleyebilirsiniz.

Soganlari kip geklinde dograyin. Tavada yiksek ateste kavurmaya baglayin. Mantarlar kavurulunca bir miktar
et suyunu tavaya dokin, tavanin dibini siyirarak deglaze edin. Igim Sef Krema ilave edin.

Kenara aldiginiz etleri tavaya yeniden yerlestirin. Her iki ylzinU de biraz daha pisirin ve ocaktan alin.
Mantarlarla birlikte sicak servis edin.
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