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KIS SEBZELI HINDI

1 tabak Banvit Hindi Lokma lzgara

2 ¢corba kasigi un

1 corba kasig zeytinyagi

300 ml pili¢ suyu

3 corba kasigi domates piresi

1 adet blyUk boy sodan (piyaz dogranmis)
1 dis sarimsak (dévulmis)

1 adet yesil sivribiber (ince kiyilmig)

250 gr mantar (ince dilimlenmis)

250 gr havug (ince halka dogranmig)

200 gr briksel lahanasi

150 gr bezelye (soklu)

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Etlerin Gzerine un serpip, her taraflarini bulayin ve fazla unlar hafifce silkeleyin.

Zeytinyagini isitip, etleri katin. Hizl ateste, her iki yiizleri altin sarisi renk alincaya kadar 3'er dak. pisirin.
Tavadan alin ve sicak tutun.

Ayni tavayi terar 1sitin. Kalan un varsa serpin ve hafifce karistirarak 1 dak. isitin.

Karigtirmaya devam ederek ve yavas yavas pili¢ suyu ve domates plresi akitarak ekleyin. Orta ateste kaynama
noktasina kadar isitin.

Tavaya etleri yerlestirin. Sogan, sarimsak, yesil sivribiber, mantar ve havuglari ekleyin. Tavaya kapak kapatin
ve orta ateste 10-15 dak. pisirin.

Buruksel lahanasi ve bezelyeleri ilave edin. Tuz ve karabiber serpip, 10 dak. daha pisirin.

Arzu ederseniz pilav ile birlikte servis yapin.
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