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HINDI SOTESI

4 cay kasig kirmizibiber
6 adet domates

0.5 Kg hindi Filetosu
Aldig1 kadar karabiber

4 adet sogan

0.75 su bardagdi krema
Aldig1 kadar tuz

4 yemek kasigi zeytinyagi
3 adet dolmalik biber

Kiyilmis soganlari 2 gorba kasigi zeytinyadi ile sarartin. Sodanlar sararinca seritler halinde kesilmis dolmalik
biberleri ve dnceden 30 saniye kaynar suya konulmus, soyulmus, ¢ekirdekleri ¢ikarilmis ve ki¢Uk parcalara
bélinmis domatesleri ekleyin. Bu karisim hafif ateste plre haline gelene dek (domateslerin suyu buharlagmali)
pisirin. Sonra kremayi, tuzu, karabiberi, bir tutam aci 2 gorba kasidi tath biberi ekleyin. Hindi filetolarini eskalop
gibi kesin. Bunlari 2 gorba kasigi zeytinyaginda kuvvetli ateste bir tavanin i¢inde kizartin. Etler kizarinca atesi
iyice azaltin. Birkag dakika pigsinler. Etleri sebze pirenizle birlikte ikram edin.
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