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ARPACIK SOGANLI HINDI KUSBASI

1000 gr Banvit Hindi Kalga Kusbasi

6 adet Banvit Macar Salam (jllyen kesilmis)

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi

25 gr tereyagi

2 dis sarimsak (kabuklari soyulmus, bitin birakiimig)
1 adet defne yapragi

2 sap taze kekik (yapraklanmis)

250 gr arpacik sogan (kabuklari soyulmus, batin birakilmig)
120 gr mantar (iri dogranmis)

2 ¢orba kasiJi un

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Zeytinyaginin ve tereyadinin yarisini isitip, etleri katin. Hizli ateste ve karistirarak, 3-4 dak. soteleyin.
Karistirmaya devam ederek salam ve sarmisagi ekleyip, 2-3 dak. daha soteleyin.

Hafifce karistirarak yarim kilo et/tavuk suyu ve defne yapragini ilave edin. Kekigi serpin ve hizli ateste kaynama
noktasina kadar isitin. Atesi kisip, tencerenin kapagini kapatin ve yaklasik 10-15 dak. pisirin.

Arpacik soganlari tuzlu, bol kaynar suda 10 dak. haslayip, stizin.

Kalan zeytinyagini isitip sodanlari katin. Hizli ateste ve karistirarak, soganlar altin sarisi renk alincaya kadar,
yaklasik 3-4 dak. soteleyin.

Karistirmaya devam ederek mantarlari ekleyin ve 2-3 dak. daha soteleyin.

Mantarl soganlari ete ekleyin. Hafifce karigtirarak un, tuz ve karabiber serpip, kalan tereyagdini ilave edin. Etler
yumusayip, yemegin suyu koyulasincaya kadar, yaklasik 10 dak. daha pisirin (gerekirse ¢ok az miktarda un
serpin). Sicak servis yapin.
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