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ARPA SEHRIYELI HINDI

500 g hindi eti

100 g arpa sehriye

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

4 arpacik sogani (ince dogranmig)

bir tutam targin

bir tutam kirmizibiber

1 olgun domates (kabugu soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, dogranmig)
4 corba kasigr maydanoz (Kiyilmig)

Kusbagi dogranmis hindi etlerini bir tencereye koyup, 25 cl. (1 su bardag) su ekledikten sonra, tencerenin
kapagini sikica kapatarak, harli atese oturtun ve pisirin.

Tenceredeki pisme suyunua 2 litre (8 su bardagi) su ekleyip, tencereyi harli atese oturtarak, bir tagim kaynatin.
Kaynayinca arpa sehriyeleri ekleyip, yumusayincaya (ama bitin diriliklerini yitirmemelidirler) kadar haglayin.
Arpa sehriyeler piserken zeytinyagini kalin dipli bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagdi isitin. Isininca
arpacik soganlarini koyup, saydamlagincaya kadar (yaklasik 4 dakika) pisirin. Tarcin ve kirmizibiberi serpip, 30
saniye pisirdikten sonra, domatesler ve maydanozlar katarak, 1 dakika daha pisirin.

Tencereyi atesten alip, arpa sehriyeleri bir siizgecte slizerek, tavadaki karigima katin. Tabaktaki hindi etlerini de
ekleyip, karistirdiktan sonra, 1 - 2 dakika isitarak, tavayi atesten alin ve hemen sicak servis yapin.
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