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MANTARLI HINDI (VENEDIK)

2 dilim hindi biftek

2 dilim kasar peyniri

100 gr. blodsopp mantari
200 ml. (1 kutu ) krema
2 yemek kasidi margarin
2,3 yemek kasigi soya sosu
Tuz

Karabiber

Kekik

3-4 dis sarimsak

Kirdan

Yag, ezilmis sarimsak, kekik ve hindi biftekleri bir kap i¢erisinde elinizle yavag¢a harmanlayarak etlere yavasca
sosu yedirin ve 1 saat kadar bekletin. Mantarlari temizleyip bir tenecere igerisinde hi¢ dogramadan butln olarak
koyup kapagi kapatin ve mantarlar kendi suyunu salip ¢ekene kadar pisirin. Bekleyen hindi etleri bir tezgahta
dlzgln bir sekilde yerlestirin ve icine bir dilim kasar ve mantarlarin yarisini koyup rulo yapiniz ve etraflarini
kurdan yardimiyla tutturup yagdsiz teflon tavada etrafini kizartip derin bir tepsiye yada borcama yerlestirin. Geri
kalan malzemeyide ayni sekilde hazirlayip iki ruloyu tep3|de yan yana yerlestirin. Uzerine krema ve soya sosunu
karistirip dékiin, 190 dereceli firnda 1 saate yakin pisirin.
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