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FIRINDA HINDILI MANTAR

750 gr. sitake mantari
500 gr. hindi gégsu

1 adet kirmizi biber

1 adet sari biber

50 gr. tereyagi

1 kase dil peyniri

3 dig sarimsak

Tuz

Karabiber

Kekik

Tereyag tavaya alinip eritilir, hindi gégus etleri kusbagi dogranarak eklenip suyunu ¢ekinceye kadar pigirilir.
Sitake mantarlari nemli bir bezle silinip dilimlenir ve tavuklara eklenir. Sari ve kirmizi biberlerin ¢gekirdekleri
¢ikarilip jilyen usull dogranir. Mantarlar renk degistirmeye baglayinca biberler eklenip kavurmaya devam edilir.
Biberler yumusayinca ince kiyllmig sarimak eklenip biraz daha kavrulur, tuz ve baharatlarla tatlandirilip ocaktan
alinir ve bir firn kabina bosaltilir. Uzerine dil peynirleri dizilerek dnceden isitilmig firinda 10 dakika kadar (peynir
eriyinceye kadar) pisirilir. Sicak olarak servis yapilir.
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