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MANTARLI HINIBALI HINDI

500 g hindi eti

2 tath kirmizi biber

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 ¢orba kasigi limon suyu (taze sikimig)

2 corba kagsiJi sirke

1/2 tath kasigi kekik

2 ¢orba kagsigi natlrel zeytinyad

250 g mantar (yikanip, kurulandiktan sonra, dérde bélinmus)
1/4 tath kasigi tuz

1 demet taze sogan (ayiklanip, yaklasik 2,5 cm boyunda kesilmis)
150 g hindiba (yaklasik 2,5 cm boyunda kesilmig)

Once finninizin 1zgarasini yakin. Biberleri firin 1zgarasinin 7,5 cm altina yerlestirip, ara sira gevirerek, her yanlari
iyice kararincaya kadar (yaklasik 15 dakika) 1zgara edin.

Bu arada hindi etlerini kusbasi kesin. Sonra tiumuUnU bir salata k&sesine yerlestirip, Ustlerine karabiberin yarisini
ve limon suyunu serperek, késeyi bir kenara birakin.

Biberleri izgaradan alip, bir k&seye koyarak, k&senin UstinG plastik filmle értiin (bdylece biberlerden ¢ikan
buhar, derilerinin iyice kabarmasini saglayacaktir). 1 - 2 dakika sonra, biberleri kdseden alip, suyunu ziyan
etmemek i¢in ayni k&senin Ustlinde ¢alisarak, derilerini soyun. Sonra kabaca dograyip, blendir kabina koyarak,
kasede biriken biber suyu ile sirke, kekik, kalan karabiberin yarisini ekleyin ve pire kivami alincaya kadar
karistirin.

Zeytinyagini kalin dipli bir kizartma tavasina koyup, tavayi harli atese oturtarak, yag kizdirin. Yag kizinca
mantarlari koyup, arada 1 kez karistirarak, 3 dakika pigirin. Tuzun yarisini serpip biraz daha pisirin.

Blendirdaki plreyi tavaya aktarip, salata kasesindeki hindi etlerini pirenin Ustlne yerlestirin. Kalan karabiber ve
kalan tuzu serpip, sik sik karigtirarak, pisirin. Taze soganlar ve hindibayi ekleyip, etler pisinceye kadar
pisirdikten sonra, tavayi atesten alarak, bekletmeden servis yapin.
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