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HINDI PRENSES

Oktay Usta

300 gr Hindi gdgsu

1 Adet haglanmis havug
1 Adet yesil biber

1 Tutum ispanak

1 Adet domates

2 Dis sarimsak

1 Tath kasid salca
Tuz

Karabiber

Orkide cicekyad!

Su

Besamelsos icin:

2 Corba kasigi silme un
1 Su bardag@i soguk sit
Tuz

Karabiber

Orkide ¢icek yagi

YAPILISI

Hindi etine tuz ve biber ilave ederek tavada kizartiyoruz. Sonra finn tepsisine aliyoruz. Uzerine sogan ve
sanmsakla soteledigimiz ispanak yapraklarini yayiyoruz.

Besamel Sos: Tencerenin i¢ine Orkide yag koyup un ilave ediyoruz. Unu kavuruyoruz soduk sit ilave ediyoruz.
Tuz ve karabiber ilave edip kivamini koyu tutuyoruz. Santi torbasiyla Ispanakli harcin tizerine hazirladigimiz
sosu sikiyoruz.

Hasladigimiz havucu slays olarak kesip besamel sosunun tzerine diziyoruz. Diger tarafta tenceremize Orkide
yag koyup sarimsak, domates ve salca ilave edip bir sos hazirliyoruz. Bu sosu etlerin alt kismina gelecek sekilde
doéklyoruz. 180 derecede 10 dakika pigiriyoruz.
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