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ELMALI HINDI (DIYET)

Malzemeler:

4 dilim ince hindi biftegi
400 gram i¢ bezelye

1 demet maydanoz

1 adet elma

4 yemek kasigi sivi yag
Tuz karabiber

1 adet kuru sogan

Hazirlanisi:

Soganlari soyup kiguk kip seklinde dograyin. EImalar yikayip kabugunu soyun, ¢ekirdeklerini gikartip, kip
seklinde dograyin. EIma ve sodanlari 1 yemek kasigi sivi yagda kavurun. Tuz ve karabiberler tatlandirin.
Maydanozu ayiklayin, kiyin ve elmal karigima ekleyin. Elmali karisimi etlerin (izerine striin. Daha sonra etleri
ikiye katlayip, kenarlarindan kirdan ile tutturun. Sivi yag bir tavada kizdirin, etlerin her iki tarafini 5 dakika
slreyle kizartin. Biraz sicak su ilavesiyle 5 dakika kadar kisik ateste pigirin. Bezelyeleri kaynar tuzlu suda 15
dakika kadar haglayin ve siiziin. Servis tabagina tavuk etini, haglanip tuz, karabiber ve ¢ok az zeytinyag ilave
edilmis bezelye garnitirinG yerlestirin. Ince kiyilmig maydanozla susleyip, sicak olarak servis yapin.
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