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HINDILI HUNKARIM

https://www.kristalyaglari.com

Yarim kg yesil erik

1 su bardagi Kristal Zeytinyagi
3 adet bostan patlican

Yarim su bardagi un

Yarim litre stt

250 g hindi kugbasi

1 yemek kagigi salca

1 yemek kasigi sirke

1 adet kuru sogan

Damla sakizi ve baharat

Patlicanlar kézlenir, soyulur ve limonlu suda bekletilir, suyu sikilir ve ince dilimlenir. Kugbasi dogranmig hindiler
1 cay kasigdi toz seker eklenerek zeytinyagdinda kavrulur ve bagka bir yere alinir, ayni yagin icine erikler ilave
edilerek hafif pembe renkte kizartilir. Etler tekrar yagdin igine alinir ve rendelenmis sodan ilave edilerek sote
edilir, 1 cay bardagdi sicak su ve salc¢a ile pigirilir. Pistikten sonra damla sakizi dévilerek sirke ile birlikte ilave
edilir, 1 dakika sonra 1 kasik un eklenir, kaynatildiktan sonra ocak kapatilir. Ayri bir yerde un ve sitle besamel
sos hazirlanir. Servis tabagina ilk olarak patlicanlar tizerine etli karigsim onun tzerine de besamel sos dokiillr,
etrafi ise kizarmig eriklerle stslenerek servis yapllir.
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