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HAVUC PURELI HINDI GOGSU

yarim kilo hindi gégsu

1 cay bardag ilik su

4 adet orta boy havug

4-5 dis sanmsak

1 cay kasigi kekik

2-3 dal taze yesil sogan

1 cay kasigi tuz-karabiber

Yemegimize 6n hazirlik olarak disini kaziyip kiiglk kipler halinde dogradigimiz havuglar yumugayana kadar
pisirmekle baglayalim. Havuclar piserken tencereye sana klasik margarini koyup orta ateste ezilmis sarmisaklar
hafifce pembelestirip, irice dogradiginiz hindi etlerini ilave edin. Hindi etleri sularini salip tekrar ¢ekince
tencereye sirke, tuz, karabiber ve kekik ilave edip 1 gay bardag sicak su ile kapagi kapali olarak 15-20 dakika
pisirin. Hindi eti pisince servis tabagina alin. Uzerine pismis havuclari ezerek pure haline getirip bir tutam tuz
serperek koyun. Yesil taze soJanlari ince ince dograyip havug plresinin Ustiine serpistirin. Sicak servis yapin.
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