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HINDI SIS

1 kg hindi gégus eti (derileri ayiklanip, kugbasi dogranmig)
Marinadi:

1 su barda@i yogurt (terdhen yarim yagl)
4 corba kasigi aycicek yagi

bir tutam zencefil

1/2 tath kasigi kakule

V2 tath kasigi kignis

1/2 tath kasigi tuz

1/2 tath kasigi karabiber (taze ¢ekilmig)
2 tath kasig1 kirmizibiber

Sosu:

100 g yerfistigi yadi (ya da tereyag)

1 su bardagi kaynar su

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

2 ¢orba kagsi@i limon suyu (taze sikilmig)
2 ¢orba kasiJi soya sosu

1/2 tath kasigi pul kirmizibiber

2 ¢orba kasiJI pekmez

Butln marinat malzemesini bir tencereye koyup, iyice karistirin. Kugbasi hindi parcalarini ekleyip, karigtirarak
marinada iyice buladiktan sonra, tencereyi buzdolabina kaldirin ve ara sira hindi pargalarini marinadin iginde
altlst ederek, 6 saat sogutun.

Bekleme siresinin bitiminden yarim sa'at dnce, mangalinizi yakin. Izgarayi ve sisleri 10 dakika kadar ates
dstinde isitin.

Bu arada sosu hazirlamak icin, yerfistigi yagini (ya da tereyadini) bir tencereye koyup, tencereyi kisik atege
oturtarak, yagi isitin. Isininca kaynar su, sarimsaklar, limon suyu, soya sosu (ya da soyu), pul kirmizibiber ve
pekmezi ekleyip, karistirdiktan sonra birtagim kaynatin. Kaynamaya bagladiktan sonra, sosu koyulasincaya
kadar (yaklasik 2 dakika) karistirarak pisirip, tencereyi atesten alin ve sosu bir kseye bosaltin.
Buzdolabindaki tencereyi alip, kugsbagi hindi pargalarini sislere gegirin. Sigleri tel 1zgara Ustiine yerlestirip, sik sik
cevirerek, 8 dakika i1zgara edin (sisleri mangalda degil, firinda pisiriyorsaniz, 1zgara siresi 15 dakika olmalidir).
Sisleri 1izgaradan alip, genis bir servis tabadina dizerek, yaninda sosuyla servis yapin.
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