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Siire: 35 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

600 g hindi gogsu

1 kirmizi biber

1 sar biber

1 kabak

1 kuru sogan

2 dis sarimsak

2 yemek kasigi zeytinyagi
1 cay kasigi kekik

1/2 cay kasigl kimyon
e Tuz

Karabiber

On Hazirhk:

Et ve sebzeler icin ayr kesme tahtalari kullanin. Malzemeleri benzer blyUklikte dograyin; etin
muhudrlenmesi gereken tariflerde tavayi 6nceden iyice isitin.

Servis Onerisi:

Karabugday pilavi veya bol yesil salatayla sicak servis edin.

Yapilisi:
1. Hindiyi hazirlayin:
e Hindi etini esit seritlere kesip baharatlayin.

2. Eti muhurleyin:

o Seritleri kizgin tavada partiler halinde renk alana kadar pisirin.
e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.

2/3



. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

3. Sebzeleri soteleyin:

e Sogan biber ve kabagi ayni tavada diri kalacak bicimde ceuvirin.
e Tavayl 6nceden isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla ¢evirin.

4. Birlestirin:

e Hindi etini tavaya dondurtp sarimsakla kisa sire birlikte pisirin.
o Karistirma islemini malzemeleri ezmeden, alttan Uste dogru yapin. Tuz ve baharati son kez
kontrol ettikten sonra bir sonraki asamaya gegin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavuk veya hindi parcalarinin en kalin yerini kontrol edin; ici pembe kalmamali ve ¢ikan su berrak
olmahdir. Gida termometresi kullaniyorsaniz merkez sicakhigi en az 74°C olmalidir.

>> [pucu: Hindi etini uzun pisirmemek kuru ve sert kalmasini énler.
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