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GUVECTE KESTANE MANTARLI HINDI FUME

6 adet hindi fime

4 adet orta boy sogan

7 adet kestane mantari
Yarim ¢ay kasigi karabiber
Yarim ¢ay kasigi pul biber
3 yemek kasigi margarin
4 dis sarimsak

3 dilim hellim peyniri

1 yemek kasigi krema
Baglamak igin yesil sogan
1 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi pul biber
Tuz

Soganlari ortadan ikiye bdlin ve yarim daire geklinde ince ince dograyin. Mantarlari da ayni gekilde ince ince
dograyin. Once sarimsak ve soganlari, ¢ yemek kagigi yag ile iyice kavurun. Igine mantarlari atin. kavurmaya
devam edin. Mantarlar iyice suyunu verip ¢ekecek. Karabiber ve pul biberini ekleyin. I¢imiz iyice kavrulmall aksi
taktirde soganlar ¢ig kalir. )

Guvece hindi fumeleri serip hazirladigimiz igi ortalarina paylastiriyoruz. Uzerlerine ortadan ikiye béldigimiz
hellim peynirlerini yerlestiriyoruz. Hindi fimenin iki ucunu ortada birlestiriyoruz. Acilmamasi igin de paket yapar
gibi bir adet yesil sogan yapragi ile bagliyoruz. Yagdladigimiz tepsiye dizip Uzerlerine firca ile krema sUrUyoruz.
250 derece firinda peynirler eriyinceye kadar pisiriyoruz. Yaninda bulgur pilavi ile servis yapabilirsiniz.
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