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MANTARLI HINDI SOTE

Malzemeler

350 gr. kugbasgi hindi eti
2 orta boy sogan

2 orta boy domates

2-3 sivri biber

350 gr. mantar

1/2 ¢ay bardag@i sivi yag
1/2 demet dereotu

tuz

karabiber

Tavaya sivi yagi alip, hindi etlerini ekleyerek suyunu birakip gekene dek kavuralim. Kiip dogranmig soganlari
ekleyip pembelesene dek kavurmaya devam edelim. Ince uzun dilimlenmis mantarlar katip, suyunu birakip
cekene dek kavuralim. Kiigiik dogranmis sivri biberleri, tavla zari iriliginde dogranmig domatesleri, tuzu,
karabiberi ilave edip agir ateste, etler ve sebzeler yumusayana dek kavurarak atesten alalim. Uzerine kiyllmig
dereotu serperek servis yapalim.
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