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GARNITURLU HINDI SARMA

Hindi g6gsU 6 dilim inceltilmis
Zeytinyadi 3 yemek kasigi
Sogan 1 adet orta boy kuru
Sarimsak 2 dis

Kdltdr mantari 400 gram
Garnitir 1 kavanoz

Domates piresi 1 yemek kasig
Biber salgasi 1 tatl kasig

Su 1 su bardagi sicak

Tuz 1/2 ¢ay kasigi

Karabiber 1/2 cay kasig!
Kimyon 1/2 ¢ay kagig

Pul biber 1/2 tath kasigi

Kabuklarini soydugunuz kuru soganlari kiiglk kiipler halinde dograyin, sarimsaklari pire haline getirin.
Uzerini nemli bir bezle sildiginiz mantarlari sap kisimlarini aldiktan sonra ince ince dilimleyin.

Hindi g6gUs etlerini stre¢ film arasina alip et dévecegi yardimiyla inceltin.

Zeytinyagini genis bir tavada kizdirin. Dogranmig kuru sodan ve sarimsak puresini ekleyip hafif bir renk alana
kadar soteleyin. Dogranmis mantarlar ekleyip yuksek ateste pisirmeye devam edin.

Suyunu slizdirdiginiz garnitlrleri bol suda durulayip fazla suyunu stizdirin.

Sotelenmis mantarlara domates piiresi ve biber salgasini ekleyip kisa bir siire daha pigirin.

Tuz, karabiber, kimyon ve pul biber ilavesiyle ¢esnilendirin. Suyunu slizdiirdiguniz garnitir karigsimini ekleyip
karistirin.

Sicak su ekleyip pisirme islemini kisa bir stire daha devam ettirdiginiz i¢ harci ocaktan alin.

Arzuya gore tuz ve taze gekilmis tane karabiber ilavesiyle ¢egnilendirdidiniz hindi gdgusleri, hazirladiginiz i¢
harg ilavesiyle sarip firin kabina yerlestirin.

Kalan bezelyeli harci ekleyip cok az miktarda sicak su ilavesiyle, énceden isitiimis 180 derece firinda 45 dakika
kadar pisirin. Sicak olarak servis edin.
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