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KUSKONMAZLI HINDI SARMASI

Malzeme

- 250 g kugkonmaz (haslanmig)
-50 g Sanayag

- 4 hindi g6gsU

- 1 adet sodan ince dogranmis

- 10 adet mantar (ince dilimlenmis)
- 4 yemek kasig1 krema

- Feslegen ezmesi

- 2 yaprak feslegen

- 1 yemek kasigi feslegen

- 1 yemek kasigi parmesan peyniri (toz)
- 1 yemek kasigi zeytinyagi

Hazirlanisi

Bir havan icerisinde yag hari¢ hepsini macun gibi oluncaya kadar eziniz. Daha sonra zeytinyagini ilave edip bir
karisim hazirlayiniz.

Yag isitip hindileri iki tarafli pisirip sicak bir yerde tutunuz. Ayni tavanin i¢ine soganlari koyup 2-3 dakika kavurup
mantarlari ilave edip, 2 dakika daha kavurunuz 1,5 bardak tavuk suyunu, feslegen ezmesini, kuskonmaz ve
hindileri ilave edip tuz ve biberlerini kontrol ettikten sonra 20-25 dakika daha pisiriniz.

Hindileri ¢ikarip pisme suyunu blendirda ya da el pire makinesine koyup tim sebzelerin ezilmesini saglayip,
kremayi ilave edip, kaynama noktasina getirip ocaktan alip hindilerin tGzerine koyup servis ediniz.
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