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MANTARLI HINDI SOTE

1 adet sogan

3 adet sivri biber

1 adet domates

1 dis sarimsak

2 corba kagsigi margarin
1/2 kilo kugbasg! hindi eti
400 gr. mantar

Tuz

Karabiber

Yarim demet maydanoz

Sogani yarim ay seklinde, sivri biberleri halka halka, domatesi ise kiip kiip dograyin. Mantarlari da dilimleyin.
Sarmisagi dograyin. Tencereye margarini koyup erittikten sonra hindi etini katin, kendi suyuyla bes dakika
kavurun. Sogan, sarimsak ve sivri biberleri ilave edip, bes dakika daha kavurun. Domatesleri ve temizlenmis
mantarlari da ilave edin. Tuzunu ve karabiberini ayarlayip, 15 dakika pisirin. Servis yaparken dogranmig
maydanozu serpin.

Fotograf "balet" tarafindan génderildi. 26.03.2015
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