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TURNEDO SOTE (MANTAR SOSLU)

4 dilim 1/2 cm. kalinli@inda, 5 cm. ¢apinda kesilmis ekmek
1 kahve fincani rafine yagi

1 tath kasidi tereyad

4 adet bonfile

1 kahve fincani esmer et suyu
1/2 tath kasigi tuz

Az karabiber

Mantar sos:

200 gr. mantar

1,5 bardak ¢ig kiyma

1 ¢corba kasigi tereyad
karabiber

tuz

Oncelikle sosu hazirlayin. Mantarlari temizleyip yikayin ve suyunu siiziin. irilerini ikiye, lice ayirarak dograyin,
Uzerine kremay, tuz ve karabiberi ilave edin ve karigtirin. Sonra bu karigimi tel stizgegten gegirin ve piriizsiiz
bir sos elde edin.

Ekmekleri 1zgarada veya tavada az yagla kizartip bir kenara ayiriniz. Etleri tuzlayip biberleyiniz. Etleri alabilecek
dibi kalin bir kasrol veya tavaya rafine yagini koyup kizdiriniz. Etleri ilave ederek 4'er dakika alt ve Ustind pigirip
bir tabagda ¢ikariniz. Tavanin igindeki yagi dokip tereyagini ilave ederek kizartiniz. Esmer et suyunu ilave ediniz.
Bir kasikla karistirip atesten aliniz.

Ekmekleri servis tabagina yerlestirip Gzerlerine etleri oturtunuz. Etlerin tGzerlerine 1'er kagik tavanin dibindeki
sostan, yanina da mantar sostan koyup servis yapiniz.
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