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HINDI SARMA

4 adet Banvit Hindi Biftek

4 dilim pastirma

4 dilim cheddar peyniri

2 adet etli kirmizi biber (k6zlenip 4[7le bolinmis)

4 cay kasigr mercankogk

4 yaprak adacay!

4 corba kagig! tereyag! (eritilmig)

200 ml su

1 corba kasigi salca

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Etlere karabiber serpin. Uzerlerine sirasiyla 1 dilim pastirma, 1 dilim cheddar peyniri, 1 parca etli kirmizi biber, 1
adet adagay yerlestirip, mercankésk serpin. Rulo seklinde sarin, kiirdan ile tututurun ve yaglanmis firin
tepsisine dizin.

Tereyag, su ve salgay karigtirin etlerin tizerlerine gezdirip folyo ile kapatin.

Onceden isitilmig 180°C firinda 15 dak. pisirin. Folyoyu agip 15 dak. daha pisirin.

Sicak olarak servis yapin.
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