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BAHGCIVAN USULU HINDI

1 paket Hindi Bonfile

3 corba kasigi sirke

4 corba kasig! zeytinyad!

3 corba kasigi un

12 adet arpacik sogan

2 adet havug (julyen dogranmig)

1 adet etli kirmizi biber (jilyen dogranmig)
1 ¢orba kasigi hardal tohumu

1 ¢orba kasigi kustizimi

1 adet defne yapragi

200 ml su (kaynar)

1 ¢corba kasigi domates salgasi

4 sap maydanoz

Tuz, karabiber (arzu edilen miktarda)

Eti keskin bir bicakla 4 e kesin. Sirke, bir corba kagigi zeytinyadl, tuz ve karabiberi iyice ¢irpin etlerin tzerine
gezdirip harmanlayin. Uzerini strecle 6rtlip buzdolabinda en az 2-3 saat dinlendirin. Bu sirede en az 2 kez etleri
alt st edin.

Etleri marinattan ¢ikarin, marinat suyunu ayirin, etleri kagit havlu ile kurulayin ve her iki yizinU una bulayip fazla
unlarini silkeleyin.

Kalan zeytinyagdini isitin ve etlerin her iki ylizin0 hizl ateste 3'er dak. pigirin. Etleri delikli kagikla alip bir firin
kabina yerlestirin. Ayni yaga sodan ve havuglari ilave edin, orta ateste karistirarak 3-4 dak. soteleyin.
Kirmizibiberleri katin orta ateste karistirarak 2-3 dak. daha soteleyip etlerin arasina yayin. Hardal tohumu ve
kusuzUmind serpin, defne yapragini ilave edin.

Salgaya ayirdiginiz marinat suyunu yavas yavas ve karistirarak katin. Karigtirmaya devam ederek suyu da ilave
edip etlerin Uzerine gezdirin.

Firin kabinin Gzerini iki kath aliminyum folyo ile hava almayacak sekilde iyice kapatin, dnceden isitiimis 160°C
firnda yaklasik 30 dak. pigirin ve sicak olarak servis yapin.
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