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FIRINDA HINDI BUT

1 adet Banvit Hindi But

4 adet taze sogan (iri dogranmisg)

2 dis sarimsak (iri dogranmig)

1 tatl kasidi yenibahar

1 tath kasidi pul kirmizibiber

1 cay kasigi toz zencefil

1 tath kasidi kuru kekik

4 corba kasigi zeytinyagi

1 adet limon (suyu sikilmig)

750 gr patates (iri dogranmig)

2 adet orta boy kirmizi sogan (kalin elma dilimi dogranmig)
1 adet blyUk boy firin torbasi

1 tath kasigi un

Tuz

Tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmas)

Taze sogan, sarimsak, yenibahar, pul kirmizibiber, zencefil, kuru kekik, zeytinyaginin yarisi, limon suyu, tuz ve
karabiberi, ince kirlldi ekmek kirintisi gériinimd alincaya kadar robottan gegirin.

Hindi butun Gzerini keskin bir bigakla, dilim dilim olacak sekilde hafif derince kesin. )

Hazirladiginiz taze soganlh karisimi kasik kasik etin zerine koyun ve her tarafina esit dagitin. Uzerini streg film
ile kapatip, oda sicakliginda 1 saat veya buzdolabinda bir gece dinlendirin.

Finn torbasina unu serpin ve her tarafini unlayip, fazla unu silkeleyin. But, patates ve soganlari firin torbasina
yerlestirip, torbanin agzini sikica kapatin. Toplu igneyi torbanin birkag yerine batirarak delin.

Onceden isitilmis 190°C finnda, but yumusayincaya kadar, yaklasik 40 dakika pisirin.

Finndan gikarip, firn torbasini Gstten kesin. Et ve patateslerin tzeri agilacak sekilde, torbayi kenarlara toplayin.
Tepsiyi tekrar firina yerlestirin ve Gzerleri hafif kahverengi oluncaya kadar, yaklasik 15 dakika daha pisirin.
Finndan ¢ikarip 5-10 dakika dinlendirin. Arzu ederseniz sotelenmis sebzelerle birlikte servis yapin.
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