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MANTARLI HINDI

Umit Usta

750 gram kugbasi kesilmig hindi eti
1 adet kuru sogan

2 su bardagi ufak boy mantar

2 adet domates

3 adet sivribiber

50 gram margarin

Tuz

Kirmizi pul biber

Rendeledigimiz kuru sodani, kugbasi dogranmis hindi etleri ile birlikte margarin yaginda kavuralim.

Kusbasgi kestigimiz sivribiberleri ve mantarlari da ilave edip, kavurma islemine devam edelim.

Domateslerin de kabuklarini soyup kusbasi kestikten sonra, baharatlarla birlikte tencereye ilave edelim.
Domatesler eridigi zaman, eger ihtiyac varsa 1 su bardagi kadar sicak su koyup, agzi kapal olarak biraz daha
pisirerek sicak sicak servis yapalim.

Not: isteyenler, 20-25 adet arpacik sogani mantar ile birlikte tencereye ilave ederek lezzetlendirebilirler.
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