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SEBZELI ETLI VE PIDELI MANTAR

https://www.elele.com.tr
500 gr mantar

250 gr kugbagi dana eti

1 su bardagi sicak su

3 domates

1 salgalik kirmizibiber

1 patates

2 taze sogan

2 dig sarimsak

1 corba kagigi kiyllmis dereotu
1/4 pide ekmegi (tercihen bayat)
3 corba kasigi sivi yagi

Mantarlari temizleyip dérde kesin. Patatesi soyup kiip seklinde kesin. Biberi temizleyip zar seklinde dograyin.
Taze sogani temizleyip kiyin. Pideyi kliglik dograyin. Patatesi soyup kip seklinde dograyin. Sarimsaklari kiyin.
Domatesleri rendeleyin. Sivi yaginin 1 gorba kasigi kadarini tavada isitip sarimsak ve pide ekmeklerini kavurun.
Ocaktan alip kiyilmig dereotunu ilave edin. Kalan sivi yagi tencerede isitip eti kavurun. Rendelenmis domates ve
mantarlari ekleyip kavurun. Salgalik biber, patates ve sicak suyu ilave edip etler yumusayana kadar pisirin.
Ocaktan alip pideli karisim ve taze sogani ekleyin. Sicak servis yapin.
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