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PORTAKALLI HINDI

2 Yemek kasi§i tereyagi
1ad hindi gbgds eti

2 portakal

20ad buriksel lahanasi
1 cay kasigi biberiye

1 yemek kasigi ketcap
1 yemek kasigi yogurt
1 portakal suyu

1 kuru sogan
Karabiber

Tuz

Hindiyi yikayin.

Ustline 2 bardak su ve tuz koyup 20 dakika kaynatin, kenara alin.

Yodurt, ketcap, karabiber ve tuzu karigtirin.

Finna dayanikli tepsiye hindiyi koyun, Ustine hazirladiginiz karigimi sdrdin.

Kalan karigsima portakal suyu karistirip hindi tepsisine dokdin.

175 derecelik firnda 75 dakika pisirin.

Finn kapag@ini arada bir acip suyuyla hindiyi islatin.

Hindi pismeye yakin tereyag ilave edip 15 dakika daha pisirin ve firindan ¢ikarin.
Hindi soguduktan sonra dilimleyin.

Kaynayan tuzlu suya 1 cay kasigi sana yag ve 1 ¢ay kasig tuz atip Briksel lahanalarini 10 dakika kaynatin.
Portakal dilimleri, haglanmig sebze ve pureyle birlikte servis yapin
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