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HINDI FLEURON

5 adet Banvit Hindi Bonfile

150 gr kabak (ince jllyen kesilmig)
150 gr 1spanak (ince julyen kesilmis)
1 adet orta boy havug (ince julyen kesilmig)
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

150 gr mantar (ince dogranmig)

150 gr kasar peyniri (rendelenmis)
200 ml krema

1 tath kasigi kori

2 adet yumurta (cirpiimig)

150 gr susam

Sivi yag (kizartmak igin)

5 adet marul yapragi

Etleri iki stre¢ arasinda hafifce dévin.

Kabak, ispanak ve havucu, ayri ayri bol kaynar suya atin, 2-3 dak. bekletin, delikli kepce ile ¢ikarip stziin.
Tereyaginin yarisini isitip mantarlari ilave edin, karigtirarak 5 dak. soteleyin.

Kabak, 1spanak, etli kirmizi biber, mantar ve kagar peynirini harmanlayin.

Kalan yagi isitin domates, sarimsak ve salgay! ilave edip karistirarak 2-3 dak. pisirin. Suyu katip orta ateste 5
dak. daha pisirin.

Etleri duz bir zemine yayin, ortalarina sebzeleri paylastirip rulo seklinde sarin. Herbir ruloyu sirasiyla un, yumurta
ve susama bulayin. Kizgin yagda kizartip havlu kagit tzerine alin.

Krema ve kériyi hafif koyulagincaya kadar ¢irpip tabaklara paylastirin. Rulolari ortadan ikiye kesip, sosun
Uzerine yerlestirerek servis yapin.
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