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BIBERIYELI HINDI

1 tabak Banvit Hindi Kalgca Kusbasgi

1,5 corba kasigi biberiye (iri dogranmis)

1 corba kasigi un

1 corba kasig zeytinyagi

1 adet sodan (yarim halka dogranmig)

1,5 tath kasigi portakal kabugu (ince jllyen kesilmis)
4 adet kurutulmus domates (iri dogranmisg)

100 ml su (kaynar)

50 gr yesil mercimek (haslanmig)

Tuz, karabiber (arzu edilen miktarda)

Bir gorba kasigi biberiye ve unu harmanlayin, etin tGzerine serpin, karistirarak etlerin her tarafini bulayin.

Etleri, 1sitilmis yagda, hizl ateste karistirarak hafif kahverengi oluncaya kadar soteleyin. Sogan, bir tath kasigi
portakal kabugu rendesi, domates ve suyu ilave edip karistirin, hizli ateste kaynama noktasina kadar isitin, atesi
kisin ve etler yumusayincaya kadar yaklasik 15-20 dak. pisirin.

Yesil mercimek, tuz ve karabiberi katin, harmanlayin ve 10 dak. daha pisgirin.

Kalan biberiye ve portakal kabudu rendesi ile susleyerek servis yapin.
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