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AKDENIZ HINDISI

1 paket Banvit Hindi Lokma lzgara

2 corba kasigi zeytinyagi

1 adet orta boy kirmizi sogan (piyaz dogranmig)

2 dig sarimsak (ince kiyilmig)

1 adet buyUk boy etli kirmizi biber (uzunlamasina 8’e kesilmis)

1 adet kiguk boy portakal (kabugu kibrit ¢épl ebatlarinda kesilmig, suyu sikimis)
400 gr domates (kabuklari soyulmus, ¢ekirdekleri alinmig, kicUk kip dogranmig)
10 adet kuru domates (ince kiyllmig)

125 ml pili¢ suyu

1 ¢corba kasigi taze kekik (yapraklanmig)

80 gr siyah zeytin (cekirdekleri ¢ikariimig)

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Zeytinyaginin yarisini isitin. Etlerin her iki tarafini hizli ateste, hafif kahverengi oluncaya kadar 3’er dak. pisirip,
yayvan ve kalin dipli bir tencereye alin.

Kalan yagi isitin. Sogan, sarimsak ve etli kirmizi biberi katin. Orta ateste ve karigtirarak, sebzeler hafif
yumusayincaya kadar, yaklasik 3-4 dak. soteleyip, etlerin Gzerine yerlestirin.

Etlerin Gzerine portakal kabuklarinin yarisi, domates ve kuru domatesi serpin. Portakal suyu ve pili¢ suyunu
gezdirin. Tencerenin kapagini kapatip, hizli ateste kaynama noktasina kadar isitin. Atesi iyice kisin ve 20-25
dak. pigirin.

Taze kekik, zeytin, tuz ve karabiber serip, birka¢ dak. dinlendirin.

Kalan portakal kabuklarini serperek servis yapin.
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