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KASAR PEYNIRLI SEBZELI HINDI BONFILE SARMA

2 kasik (30 ml) siviyag

1.5 bardak(375 ml) dilimlenmis mantar

1 adet kirmizi biber geritler halinde dilimlenmis

3 su bardagdi(750 ml) yikanmig bebek i1spanak yapraklari
1 adet sogdan, dogranmis

1 dis sanimsak, kiyllmig

Tuz

Taze ¢ekilmis karabiber

4 adet blyuk hindi bonfile

120 gr. kasar peyniri, 4 blyUk diktortgen halinde kesilmis
1/2 bardak (125 ml) su

Firni 180 ° C ye ayarlayin. Yiiksek ateste bir tavada yarim tereyagini eritin ve mantarlari , ince seritler halinde
kesilmis kirmizi biberleri, sarmisak ve sogan ilavesi ile sotelemeye baglayin. Karabiber ekleyip sebzeler
yumusayip pisince bir yerde sogumaya birakin. Hindi etlerimizi kesme tahtasi Gzerine alip teker teker
yanlamasina incecik olacak sekilde ikiye kesin.Daha sonra Gizerine naylon bir poset koyup dévelim.Bir kavanoz
ile de bu dévme iglemini gergeklestirebilirsiniz. Etimiz incecik olunca hafif pisirdigimiz 1spanak yapraklarini
yayalim.Sonra mantarl sebze ve en stiinide iki gubuk kasar peynirini uzunlamasina yerlestirelim. Etimizi yufka
sarar gibi bérek gibi kapatip gerekli yerlere kiirdan batiralm. Tum etleri bu sekilde hazirlayalim. Tavada ylksek
ateste kalmis tereyagi ile etlerin her tarafini kahverengilestirelim.Tuz ve karabiber serpelim. Firin kabimiza
etlerimi yerlestirip sicak tavaya suyu dokip tavadaki tim lezzeti alip sos gibi etlerin Gzerine dékip firina verelim.
Yaklasik olarak 20 dk. yeterlidir.
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