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LIMONLU HINDI BONFILE

1 paket Banvit Hindi Bonfile

6 corba kasidi zeytinyagi

2 adet limon (kabugu rendelenmis, suyu sikiimig)
2 adet etli kirmizi biber (¢ok kiugik kiip dogranmig)
2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

2 corba kagsigi kignis (ince kiyllmig)

250 gr bulgur (koftelik)

600 ml su (kaynar)

1 adet ki¢tik boy havug (kibrit ¢cdpi ebatlarinda kesilmig)
100 gr taze bakla

150 gri¢ bakla

2 adet taze sogan (ince kiyilmig)

Tuz (arzu edilen miktarda, dévilmis)

Zeytinyaginin yarisi, limon kabugu, limon suyununun yarisi, etli kirmizi biber, sarimsak ve kignigi iyice
harmanlayin. Marinati etlerin Gzerine paylastirin. Ovarak her taraflarina bulayin. Uzerini streg film ile kapatip, en
az 1 saat buzdolabinda dinlendirin. .

Bulgurun Gzerine kaynar suyu gezdirip, hafifge karigtirin. Uzerini iki kath aliminyum folyo ile hava almayacak
sekilde kapatip, 5 dak. dinlendirin. Folyoyu agip, hafifce karistirin ve tekrar sikica kapatin. Onceden isitiimig
150°C firinda, servis yapincaya kadar sicak tutun.

Havug, taze bakla ve i¢ baklayi ayri ayri kaplarda, kaynar ve hafif tuzlu suda 2-3 dak. haslayip, stztin. Hemen
soguk suya alin. Soguyuncaya kadar bekletip, stizln.

Etleri marinattan hafifce siizerek ¢ikarin. Yagsiz tavayi isitip, etleri yerlestirin. Hizli ateste, her iki yizunu, altin
sarisi renk alincaya kadar, yaklagik 2'ser dak. pisirin.

Uzerlerine kalan marinati gezdirin. Tavaya kapak kapatip, kisik ateste 3-4 dak. pisirin.

Kalan zeytinyagi, kalan limon suyu, tuz ve taze so@ani iyice karistirin. Bulgura ekleyip, iyice harmanlayin.
Etleri sebzeli bulgurla birlikte servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:55701 « adi:Limonlu Hindi Bonfile « génderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:19.09.2024 - 07:33


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/limonlu-hindi-bonfile-vt42836
https://img.lezzetler.com/yuklenen/limonlu-hindi-bonfile-55701.jpg
http://www.tcpdf.org

