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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

500 g dana julyen et

400 g mantar

1 kuru sogan

1 kirmizi biber

2 dis sarimsak

2 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi zeytinyadi
1 cay kasigi kekik

Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A lgerir: St ve sit Grinleri.
On Hazirhk:

Et ve sebzeler icin ayri kesme tahtalari kullanin. Malzemeleri benzer blyUklikte dograyin; etin
muhdrlenmesi gereken tariflerde tavayi 6nceden iyice isitin.

Servis Onerisi:

Plre, pilav veya makarnayla sicak servis edin.

Yapihsi:
1. Eti muhirleyin:
e JUlyen eti kizgin tavada kicuk partiler halinde renk aldirip kenara alin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine

renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

2. Mantarn soteleyin:
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e Ayni tavada mantarlari suyunu salip cekene kadar yuksek ateste pisirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

3. Sebzeleri ekleyin:

e Sogan, biber ve sarimsagi ekleyip diri kalacak bicimde ceuvirin.
e Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogdru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gecin.

4. Birlestirin:

o Eti tavaya geri alip tereyagi, kekik ve baharatla kisa sire soteleyin.
e Tavayi 6nceden iIsitin ve malzemeyi ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla gevirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Et kullanilan tariflerde parcalarin icinin tamamen pistigini, sebzelerin ise bicimini kaybetmeden
yumusadigini kontrol edin. Sos tabanda su gibi kalmamali, malzemeleri hafifce sarmalidir.

>> Ipucu: Tavay kalabaliklastirmamak et ve mantarin sulanmasini énler.
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