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TANE KARABIBER SOSLU ORDEK FILETOSU

Michael Montignac

4 ORDEK FILETOSU

200 GR MANTAR

1 LIMON

1DL. TAVUK SUYU

1 SOGAN ] o

1 GORBA KASIGI ZEYTINYAGI

1 DEFNE YAPRAGI

10 ADET KARABIBER (GEKILMEMIS)
2 CORBA KASIGI TEREYAGI

TUZ

Kiyilmig sodani 1 ¢orba kasidi zeytinyaginda sarartin ve tavuk suyunu ekleyin. Kuvvetli ateste birka¢ dakika
pisirerek sivinin bir kisminin buharla§masm| saglayin.

Sonra buna 1 bardak su, defne yapragi, karabiber tanelerini ekleyip 15 dakika daha orta isida pisirin.
Mantarlarin saplarini kopartip yikayin ve kesmeden tam olarak limonlu suda 5 dakika pisirin. Sonra siizip
mikserden gegirin, tuzunu biberini ayarlayin; tereyaglari da ekleyip piire yapin. Once yaptiginiz sogan sosunu bu
ince slizgegten gegirip hafif ateste pisirerek biraz daha buharlastirin. Sonra bu sosu mantar pirenize ekleyin.
Ordek filetolarinizi hi¢ yag kullanmadan teflon tavada, orta atesle her yiziini 4'er dakika kizartin.

Ordek filetolarinizin (izerini piire ile kaplaylp servis yapin. isterseniz filetolarinizi ince uzun seritler halinde
kesebilirsiniz. Veya 6rdek filetolari ¢ig iken seritler halinde kesip pisirebilirsiniz.

Not: Bulabilirseniz tane karabiber yerine, kurutulmamigini (30 tane) kullanin.
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