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MANTARLI HINDI RULO

1 adet hindi gégus (derili)
500 gr mantar

1 adet prrasa

1/4 demet maydanoz

1 limon rendesi

2-3 yemek kagsigi tereyagi
2 yemek kasigi zeytinyagi
200 ml tavuk suyu

1 cay kasigi tuz

1 cay kasig taze karabiber

Hindilerin derisini pargalamadan ¢ikartin. Son asamada bu derileri sarmak igin kullanacaksiniz. Gégus etlerini
bélmeden ikiye agin, hafifce doverek inceltin. Pirasalari yikayin ve ufak ufak dograyin. Ayni sekilde mantarlari da
temizleyin ve kig¢ik parcalara bolun.

Pirasa ve mantarlar zeytinyaginda soteleyin. Kiyilmis maydanoz, limon rendesi, tuz, biber ilave edin. Hindi
gdguslerini tezgaha koyun, iglerine 1 kagik tereyagini findik blytkligtnde parcalar halinde serpistirin.
Hazirlanan mantar karigimini striin ve rulo yapin.

Hindi rulonun Uzerine tereyagdini par¢a parga paylastirin. Tuz ve biber serpin. Rulolari dnceden ayirdiiniz deri ile
kaplayin. Eritilmis tereyagini striin ve formu bozulmamasi i¢in baglayin. Hazirlanan hindi ruloyu firina girecek bir
kaba veya tepsiye alin, tavuk suyu ilave edin.

190 derece i1sitilmig firnda 60-70 dakika pigirin. Ara sira pisme suyunu hindinin Uzerine gezdirin. 40-45 dakika
sonra, hindi yeterince kizarmis duruma geldiginde Uzerini folyo ile 6rtiin ve bu sekilde pisirmeye devam edin.
Pistikten sonra servis tabagina veya kesme tahtasina alin. Kesmeden 6nce 15 dakika kadar bekleyin. Tepside
kalan suyu siizin, ufak bir tencerede 10-15 dakika daha pisirin, lezzetine gore gerekirse tuz, biber ilave ederek
sos hazirlayin.
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