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KAGITTA HINDI KALCA KUSBASI

1 paket Banvit Hindi Kalga Kusbasgi

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

1 demet taze sogan (iri dogranmis)

2 adet etli kirmizi biber (serit dogranmig)

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 adet kabuk tar¢in (5 cm)

3 corba kasi§i portakal suyu

1 tath kasigi bal

1 paket spagetti makarna

3 adet kiicik boy domates (kabuklari soyulmus, ¢ekirdekleri temizlenmis, halka dogranmig)
Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Zeytinyagini 1sitip, taze soganlari katin. Hizli ateste ve karigtirarak 2-3 dak. soteleyin. Karistirmaya devam
ederek etli kirmizi biberleri ekleyip, 2-3 dak. daha soteleyin. Sodan ve biberleri bir tabagda alin.

Ayni tavaya et, sarimsak ve kabuk tarcini koyun. Hizli ateste ve karigtirarak 4-5 dak. soteleyin. Portakal suyu ve
bali ¢irpin. Etlerin Gzerine gezdirip, iyice karigtirin.

Makarnayi tuzlu, kaynar bol suda arzu ettiginiz kivamda haslayip, stzin.

Etten kabuk targini alin. Et, makarna, kirmizi biberli sogan ve domatesi harmanlayin. Tuz ve karabiber serpip,
karistirin.

Malzemeyi porsiyonluk yagl kagitlara paylastirip, kenarlarini kivirarak hava almayacak sekilde sikica kapatin.
Bir firin tepsisine yerlestirip, 6nceden isitilmig 200° C firinda, yaklasik 20-25 dak. pisirin. Sicak servis yapin.
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