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PORTAKALLI LIMONLU HINDI

8 hindi dilimi (yaklasik 500 g, 5 mm kalinhidinda kesilip, 3 mm kaliniginda olacak bigimde dévulmis)
1 iri portakal

1 limon

30 g (4 corba kasigi) un

1 1/2 gorba kasigi natirel zeytinyagi

8 corba kasiJ! tuzsuz tavuk (ya da hindi) suyu
1 ¢orba kasigi arpacik sodani (ince dogranmis)
1/4 tath kasigi kekik

1/4 tath kasigi adacay!

1/4 tath kasigi tozseker

bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

15 g (1 corba kasigi)tuzsuz tereyagi

2 ¢orba kagig maydahoz (iri kiyilmig)

Portakal ve limonun kabuklarini i¢teki beyaz bélimleri de alarak soyup, limon ve portakali zar bigiminde
dograyarak, bir kenara birakin. Hindi dilimlerinin kenarlarina, etin piserken kivriimasini énlemek i¢in 2,5 - 5
cm'lik aralarla 3 mm'lik yariklar agin. Dilimleri una bulayip, sallayarak fazla unlarini dékin. Bir tencereye
zeytinyadinin 1 corba kasigini koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca unlanmis hindi
dilimlerinin 4'Gn0 tencereye koyup, 45 saniye sote edin. Altust edip, 30 saniye daha sote ettikten sonra, dilimleri
delikli spatulayla isitilimig bir servis tabagina ¢ikarin ve ilik kalmalarini saglayin. Tencereye kalan zeytinyagini
koyup, 6blr hindi dilimlerini de ayni bicimde sote ederek, tabagda ¢ikarin.

Tavuk suyu ve arpacik soganlarini tencereye koyup, atesi agarak, bir tagim kaynatin. Kaynamaya basladiktan
sonra, sik sik karistirarak, karigimi harli ateste yari yariya ¢ekinceye kadar pisirin. Portakal ve limon parcalari,
kekik, adagayi, tozseker, tuz, karabiber ve tereyadini ekleyip, ara sira karistirarak, 5 dakika daha pisirin.
Maydanozlar katip, tencereyi atesten alarak, sosu tabaktaki ilik hindi géguslerinin tGstline bosaltin ve servis

yapin.
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