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EKSI KREMALI GUVECTE ERISTELI HINDI

400 gr kup kip dogranmis hindi
2 yemek kasigi margarin

200 gr eriste

8 adet mantar

1 kutu kremali tavuk corbasi

1 kutu eksi krema

200 gr permesan peyniri

1 cay kasigi tuz

Eristeleri suda haslayip suyunuz siztndz. 2 yemek kasigi margarini tencerede eritip hindi etleriniz rengi dénene
kadar ¢eviriniz, mantarlari ekleyip altini kapatiniz. Givecin igine haglanmig eristeyi, mantarl hindi etini, kremali
tavuk corbasi, eksi krema ve tuzu ekleyip harmanlayiniz. En Uste permesan peyniri serpip 200 derecelik firinda
40 dakika pisiriniz.
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