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ISPANAKLI MANTARLI HINDI SARMASI

6 kisilik

4 corba kasigi siviyag (1spanak igin)
2 adet kuru sogan

15 adet mantar

3 dis sarimsak

1 kg 1spanak (saplar temizlenmis)
Tuz

Karabiber

Kirmizibiber

4 corba kasigi siviyag (hindi igin)
6 dilim déviilmds hindi gégsi

Sos igin:

4 adet domates

3 dis sarimsak

4 corba kasig margarin

1 corba kasigi sirke

Tuz, karabiber, kirmizibiber

2 ¢orba kagigI misir unu

Soganlari yemeklik dograyarak yagda pembelesinceye kadar kavurun. Dilimlenmis mantarlari, dévilmas
sarimsagl, Ispanagi, tuz, karabiber ve kirmizibiberi ekleyin. Ispanak yapraklari hafifce yumusayana dek
kavurmaya devam edin. Bagka bir tavada hindi géguslerini siviyagda arkali 6nli kizartin. Sos i¢in, domatesleri
ve sarimsaklari rendeleyin. Kizdirlmig margarinde hafifce soteleyin. Tuz, karabiber, kirmizi biber ve sirke ilave
ederek karigtirip orta hararetli ateste pisirin. Sosu koyulastirmak igin misir unu ilave edin. Hindilerin ortasma
Ispanak ve mantar karisimini koyup, rulo halinde sarin. Rulo seklinin bozulmamasi igin birlesme yerine kirdan
batirip dnceden isitiimis 160 derece firinda bes dakika pisirin. Yaninda sosuyla birlikte servis yapin.
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