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KORILI HINDI

1 Adet Sogan

1 Dis Sarmisak

1 Adet Kuru Kirmizi Biber

600 gr Hindinin Gogdus Eti (veya tavuk gogus eti)
2 Yemek Kasigr Margarin

Tuz, Karabiber

1 Tath Kagigi Kori

1 Su Bardagi Tavuk Suyu

300 gr Yogurt

2 Yemek Kasigi Un

1 Demet Taze Sogan

1 Adet Kirmizi ElIma

4 Yemek Kasigr Kiyllmig Maydanoz

Sogan ve sarmisagi soyup kiyin. Kirmizi biberi kiiglk kiigiik dograyin.

Kugbagi dogranmig hindi etinin énce yarisini sonra diger yarisini kuvvetli ateste margarin ile iyice kavurun. Tuz
karabiber katin. Atesten alin.

Kiyilmig sogan, sarimsak ve biberleri kori ile birlikte hindiyi ¢ikardigini tavaya koyun ve yanmamasina dikkat
ederek orta ateste kavurun. Tavuk suyunu ekleyin. Yogurdu un ile karigtirin ve tavaya katin, karistirin. Etleri de
tavaya koyup kisik ateste kapagi kapali olarak 15 dakika pigirin.

Taze soganlari temizleyip halka seklinde dograyin. EImayi yikayin, kabugu ile birlikte ince ince dograyin,
yemege ekleyin.

Tuz, karabiber ile tatlandirin. EImalar biraz yumusayinca tzerine maydanoz serpip atesten alin ve haglanmig
pirincle birlikte servis yapin.
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