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Arpacik Soganh Mantarl Et Sote
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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

500 g dana kusbasi

350 g kdltdr mantar

8 arpacik sogan

1 kapya biber

2 yemek kasigi zeytinyadi
1 cay kasigi kekik

Yarim cay bardagdi sicak su
e Tuz ve karabiber

On Hazirhk:

Dana kusbasini benzer blyuklikte parcalar halinde ayiklayin. Arpacik soganlari soyun; mantarlari
nemli bezle silip kalinca dilimleyin, kapya biberi ¢cekirdeginden ayirip dograyin. Etle sebzeleri ayri
tabaklarda tutun; zeytinyagi, kekik ve sicak suyu pisirme baslamadan o6lgln.

Servis Onerisi:

Etleri ve arpacik soganlari tabaklara paylastirip mantarl tava suyunu lzerlerine gezdirin. Yanina
sade bulgur pilavi ya da ekmek koyun; mantar aromasini bastirmamak icin eslikciyi hafif tutun.

Yapihsi:
1. Et ve sebzeleri hazirlayin:

e Dana kusbasini kurulayin. Arpacik soganlari soyun; kapya biberi dograyip mantarlari nemli
bezle silerek dilimleyin.
e Mantarlari suda bekletmeyin; fazla su sote sirasinda renk almalarini geciktirir.

2. Eti muhirleyin:

e Genis ve kalin tabanli tavada zeytinyagini kizdirip eti partiler halinde yiksek ateste renk
alana kadar kavurun.
e Eti Ust Gste yigmayin. Disi muhurlenen pargalar tabaga alin.
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3. Sogan ve mantari soteleyin:

e Ayni tavada arpacik sodanlari birkac dakika cevirin. Mantar ve kapya biberi ekleyip
mantarlarin saldidi su ¢ekilene kadar pisirin.
e Kekigi, tuzu ve karabiberi ilave edin; eti tavaya geri alin.

4. Eti yumusatin:

e Yarim cay bardagdi sicak suyu ekleyip kapagi kapatin; kisik ateste et yumusayana kadar
yaklasik 20-25 dakika pisirin.

e Sivi tamamen ¢ekmeden et sert kalirsa az miktarda sicak su ekleyin; servis dncesi kivami ve
tuzu kontrol edin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kusbasi et catal bastirinca kolayca ayrilmali, arpacik soganlar yumusayip seklini korumalidir.
Mantarlar 6nce saldigi suyu ¢ekip renk almali; tavada malzemeleri kaplayan az miktarda koyu sos
kalmaldir. Et sertse kapagi kapal pisirmeyi biraz uzatin.

Saklama:

Artan soteyi servis sonrasinda iki saat gecmeden si1g, kapakli kaba alip buzdolabina kaldirin.
Yeniden isitirken mantar ve etin kurumasini 6nlemek icin tavaya bir-iki kasik sicak su ekleyip
kapagi kapatin.

>> Ipucu: Mantarlar ayri tavada yiksek ateste renk aldirmak yemegin sulanmasini énler.
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