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HINDILI ENGINAR

9 adet temizlenmis enginar

500 gr kugbasi dogranmis hindi gégsl
2 adet havucg

3 su bardagi st

2 ¢orba kasiJi un

2 ¢orba kagsig margarin

3 dis sarimsak

2 adet sogan

yeteri kadar tuz

yeteri kadar karabiber

yeteri kadar sivi yag

yeteri kadar Uzeri igin rendelenmis kasar peynir

Enginarlari yayvan bir tencereye dizin. Havucu dilimleyin ve enginarlarin tizerine koyun. Uzerine sivi yag, tuz ve
az su koyun. Kapagini kapatarak pismeye birakin. Ayri bir tencereye sivi yag dokiin. Kugbag! hindi etlerini
koyarak kavurun. Sogani ve sarimsagi dograyarak tizerine ilave edin. Uzerine sana yi, unu, tuzu ve karabiberi
ekleyip pisirin. Uzerine sutl de azar azar ilave ederek karistirin. Kivami koyulasana kadar pisirin. Pigirdiginiz
enginarlari firin kabina dizin. iglerine ve Gzerlerine hindili harci paylastirin ve pisen havuclardan koyun.
Rendelenmis kasar peynirini de tzerlerine serpin. dnceden isitiimig 180 derecelik firinda peynir eriyene kadar
pisirin, sonrasinda servise alin.
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