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BARBUNYA FASULYELI HINDI (CIN)

750 g haslanmig hindi gédus eti (ince seritler halinde kesilmis)

300 g barbunya fasulyesi (8 saat suda bekletilmig)

1 orta boy sogan (iri dogranmig)

2 dis sarimsak (kiyilmig)

1 klclk tarcin cubudu (yaklasik 7,5 cm boyunda; ortadan uzunlamasina 2'ye ayriimig)
1/2 tath kasigi kekik

1/4 tath kasigi pul kirmizibiber

1 defne yaprag

250 g sultani bezelye (kilgiklar ayiklandiktan sonra, ince seritler halinde kesilmis)

1 klicUk kavun (kabugu soyulup, ¢cekirdekleri temizlendikten sonra, kii¢ik kipler halinde dogranmig)
6 taze sogan (ince dogranmig)

3 orta boy domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, iri dogranmisg)
1 dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, dogranmig)

1 yesil salata

Sosu:

1/2 su bardagi sirke

1 limonun suyu

2 ¢orba kagsiJi hardal

2 corba kagsigi bal

15 damla acibiber sosu

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 dis sarimsak (kiyilmig)

2 tath kasigi kignis (istege bagh)

8 cl. aycicek yad

4 corba kasig natlrel zeytinyagi

Barbunyalari stizlp, 4 litrelik (16 su bardagdi) bir tencereye koyarak, soganlar, sarimsaklar, targin, kekik, pul
kirmizibiber ve defne yapragini ekleyin. Karigimin Ustiini 5 cm értecek kadar da su koyup, tencereyi orta atese
oturtarak, bir tasim kaynatin. Kaynamaya bagladiktan sonra 10 dakika pisirip, atesi kisin. Ylzeyde biriken
kdpukleri kasikla alip attiktan sonra, tencerenin kapagini kapatarak, barbunyalari yumusayincaya kadar (1 -1,5
saat) pisirin. Tencereyi atesten alip, barbunyalari bir stizgecte slizerek (siizgecte kalan targin gubugu seritleri ve
defne yapragini alip atin), iyice stizlilmeye birakin.

Bezelyeleri kaynar suda 15 saniye haglayip, stizerek, soguk su altinda ¢alkalayin ve kagit mutfak havlusu
Ustlinde kurumaya birakin.

ZeytinyaQi ve aygicek yagdi disinda bitiin sos malzemesini blendir kabina koyup, 15 saniye karigtirin. Yaglari
ekleyip, purtzsiz bir kivam alincaya kadar (yaklasik 15 saniye) karigtirin.

BuyUk bir tencerede kavun parcalari, taze soganlar, domates, parcalari, dolmalik biber parcalari ve hindi eti
seritlerini karistirin. Bezelyeleri ve barbunyalari ekleyip, tstline sosun yarisini bosaltarak, hafifce karistirin. Yesil
salata yapraklarini bir servis tabagina dizip, tenceredeki hindili karigimi Ustlerine aktarin. Kalan sosu salatalarin
Ustline gezdirip, servis yapin.
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