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ERIKLI HINDI

1 tabak Banvit Hindi Kalgca Kusbasgi

6 adet Banvit Macar Salam (kalin serit kesilmis)

1 corba kasig zeytinyagi

1 dis sarimsak (dévulmis)

800 gr arpacik sogan

250 gr erik (gekirdekleri ¢ikariimig, 2 veya 4°e kesilmig)
1 corba kasigi esmer tozseker

150 ml vigshe suyu

2 corba kagsigi erik suyu

450 ml pili¢ suyu

1 tath kasidi misir unu

2 ¢orba kasigi su

1 adet taze sodanin yesil kismi (ince serit kesilmis)

Yagdi isitip, salamlari 1-2 dak. soteleyin. Bir tabaga alip sicak tutun.

Ayni tavaya etleri, sarimsak ve soganlari koyup, hizli ateste etler, sodan ve sarimsaklar yumusayincaya kadar
yaklasik 4-5 dak. soteleyin.

Karigimin igine salamlari katin. Erik, tozseker, visne suyu, erik suyu ve pili¢ suyunu ilave edip, erikler
yumusayincaya kadar, yaklasik 20 dak. pigirin.

Misir ununa karigtirarak suyu ilave edin. Sulandiriimis misir ununu yemegin Gzerine, kabi hafifce sallayarak
gezdirin ve 2-3 dak. daha pisirin.

Taze sogan saplariyla stsleyerek servis yapin.
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