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MANTARLI HINDI

3 yemek kasigi zeytinyagi

1 adet ¢ay poseti

600 gr hindi beyaz eti

1 cay kasigi karabiber

1 adet tarhun otu

1 paket mantar konservesi
100 gr kuru erik

0.5 su bardag@i tavuk suyu

2 adet patlican

1 cay kasigi tuz

Agcik bir bardak ¢ay hazirlayin. Kuru erikleri bu ¢ayin i¢cinde 15 dakika bekletip yumusgatin. Patlicanlari soyun,
blyUk kipler halinde kesin ve Uzerlerine kaya tuzu dékerek 10 dakika bekletin. Sonra bunlari durulayip
kurulayin ve kuvvetli ateste 2 gorba kagigi zeytinyaginda kizartin. Mantarlari siiziin ve parga parca bolin.
Bunlari da patlicanlara katip biraz kizartin. Uzerine tarhunotu serpin tuzunu biberini ayarlayip kapagi kapayin.
15-20 dakika pisirin. Hindi eskaloplarini 1 cay kasigi zeytinyaginda ve kuvvetli ateste kizartin. Sonra etlerin
Uzerine 3 cay kasidi tavuk suyu dokin. Atesi kisin ve 15-20 dakika etlerin kurumamasina dikkat ederek
pisirmeye devam edin sonra patlican ve mantarlari da hindilere katin.
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