—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MANTARLI HINDI

https://www.kotanyi.com

600 g hindi gégus fileto

1 sogan

1/8 | bulyon et suyu

120 g diiz mantar

3 yemek kasigi zeytinyadi

3 yemek kasigi creme fraiche
1 yemek kagigi un

1 paket KOTANY! Hindi Harci

1. KOTANY! hindi harcini hindi gégis filetolarina serpistirin.

2. soganlari ince ince dograyin yagda eriyene kadar kizartin. Hindi filetolarini una batirin ve bulyon ekleyerek
kizartin.

3. mantarlari yatay olarak dilimleyin ve ekleyim kisik ateste pisirmeye devam edin..

4. creme fraiche ve KOTANYI Hindi harci ile lezzetlendirin.

Not: Bu karigim kiip seklinde dilimlenmis hindi ile de ¢ok lezzetlidir.
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