—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ANASONLU LIMONLU HINDI (MIKRODALGA)

500 g hindi eti (k¢Uk dogranmisg)

1/2 limonun suyu ve kabugunun rendesi

350 g domates (kabuklari soyulup ¢ekirdekleri temizlendikten sonra ince dogranmig)
1 1/2 tath kasidi tereyadi (yumusatilmis)

1 demet maydanoz (kalin sap bélimleri alinarak, dogranmis)

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Kiguk dogranmis hindi etini biyik bir k&seye koyup, limon suyu ve limon kabugu rendesini ekleyerek karigtirin
ve bir kenarda 45 dakika bekletin. Bu arada dogranmis domatesleri bir tencere Ustlne yerlestiriimis sizgece
koyup, sularinin iyice stizilmesi igin bir kenarda 30 dakika bekletin.

Kuguk bir tencereye tereyagini koyup, tahta kasikla karistirarak krema kivamina getirin.

30 cm capinda atese dayanikli bir tabagin icine maydanozlari déseyip, Ustine bir kasikla hindi etlerini tek kat
halinde yerlestirin. Tabagi plastik filmle 6értlip (bir kenarini agik birakin ya da bigakla GstinG delin), % 100
isitilmig firina vererek hindileri 1 dakika pisirin. Sonra tabagi oldugu yerde 1/4 oraninda gevirip, 1 dakika daha
pisirin. Tabagi firindan alip, ilik kalmasi i¢in Ustini agmayarak bir kenara birakin.

Anasonlu tereyadini atese dayanikli bir kaba koyup, kabi % 100 isitiimis firina vererek, cizirdayana kadar (20 -
30 saniye) bekletin. Sonra hemen domatesleri ekleyip, firinda 30 saniye i1sitin ve firindan alip, bir kenara birakin.
Hindi etlerinin Gstind agip, tuzun yarisini serpistirin. Kalan tuzu ve karabiberi de domatesli karisimin dstiine
serpip, domatesli karigimi 4 servis tabaginin birer késesine bélistirin. Hindi etlerini ve kalan maydanozlari da
tabaklara bélUstirlp, hemen servis yapin.
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