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MANTARLI HINDI

Hindi Tabakh Gégis

250 Gram Mantar

3 Adet Sivri Biber

2 Adet Domates

1 Adet Sogan

2 Dis Sarimsak

1 Yemek Kasigi Domates Salcasi
1 Yemek Kasidi Biber Salgasi
2 Gay Bardagi Sivi Yag

Tuz

Karabiber

Kekik

Hindi filetoyu kusbasi dogradiktan sonra yag eklemeden tencereye koyup, rengi degisene kadar kavuruyor,
daha sonra sivi yadi ekleyip kavurmaya biraz daha devam ediyoruz.

Dogranmig sodan ve biberleri ilave edip, bir miktar daha kavuruyoruz.

Daha sonra salgayi ve bir miktar suyu ekliyoruz.

Sonra iri dogranmis domates, mantarlari ve baharatlar da koyup 30 dakika pisiriyor ve sicak servis ediyoruz.
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