B

@ H
)o R . .
/ Yiyiniz iginiz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
’

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KESTANELI HINDI MADALYON

6 adet Banvit Hindi Madalyon

3 ¢orba kasiJi zeytinyadi

200 gr arpacik sogan

100 gr mantar (ince dilimlenmig)

300 ml et suyu (kaynar)

250 gr kestane (haslanmis, soyulmus)

5 sap maydanoz (ince kiyilmig)

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Zeytinyagini isitip, etleri katin. Hizli ateste, her iki ylzlerini, altin sarisi renk alincaya kadar, yaklasik 3er dak.
pisirin ve bir tabaga alin.

Ayni tavaya sodanlari koyun. Kisik ateste ve karistirarak, sodanlar hafif kahverengi oluncaya kadar, yaklasik 10
dak. soteleyin.

Karistirmaya devam ederek mantarlari ekleyip, 4-5 dak. daha soteleyin.

Orta ateste ve ara ara karistirarak, suyu yari yariya azalincaya kadar pisirin. Et suyunu ekleyin. Tuz ve karabiber
serpin ve karigtirin. )

Soganli mantarlari bir firn kabina alip, etleri ve kestaneleri ekleyin. Onceden isitiimig 180°C firinda, yaklasik 30
dak. pisirin.

Maydanoz serpip, arzu ederseniz patates puresi ile birlikte servis yapin.
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