%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MILFOYLU HINDI

1 paket Banvit Hindi Kalga Kugbasi
8 adet milféy hamuru

1 adet yumurta sarisi

1 corba kasig zeytinyagi

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

200 gr kuru sogan (iri dogranmis)
150 gr mantar (ince kiyllimig)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

Tuz, karabiber (arzu edilen miktarda)

Dort adet milfdy hamurunu firin tepsisine yerlestirin. Kalan milfdy hamurlarinin ortasini su bardaginin agzi ile
kesin. Ortasi yuvarlak kesilmis milfdy hamurlarini tepsideki hamurlarin Gzerlerine yerlestirin. Kalan yuvarlak
hamurlari da firin tepsisine dizin.

Yumurta sarisi ile zeytinyagini ¢irpip hamurlarin Gizerine siiriin ve énceden isitiimig 200 0C firinda hamurlar
kabarip tzerleri alin sarisi renk alincaya kadar yaklasik 20 dak. pisirin.

Isiilmis yagda soganlari karistirarak yumusayincaya kadar yaklasik 3-4 dak. soteleyin, sonra etleri katin ve
karistirmaya devam ederek 5 dak. daha soteleyin. Mantarlari ilave edip 3-4 dak. pisirin. Sarmisak, tuz ve
karabiberi ekleyip harmanlayin ve 2-3 dak. daha pisirip atesten alin.

Hazirladiiniz etli karigimi milfdy hamurlarinin ortasina paylastirin, Gzerlerine yuvarlak milféy kapaklarini
yerlestirip servis yapin.
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