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BADEMLI HINDI SOTE

malzemeler

1/2 kg. hindi veya tavuk biftegi (but tarafindan)
1 orta boy havug

2 orta boy salcalik kirmizibiber

50 gr. badem

1/2 su bardag sivi yag (sebzeler igin)
1/4 cay bardagi sivi yag (etler icin)
tuz

karabiber

Terbiye (marine) igin:

1/2 orta boy pirasa

1 portakal suyu

3 ¢corba kasiJi soya sosu

2 ¢orba kasiJi zeytinyagi

1/2 tath kasigi zencefil

1 tath kasigi seker

200 gr kasar veya dil peyniri

tuz

Hindi bifteklerini ince uzun (jllyen) dograyalim. Marine etmek igin, bir kabin igine portakal suyunu, soya sosunu,
zeytinyagdini, zencefili, sekeri, tuzu ve ¢ok ince dogranmig pirasalari ekleyip karigtiralim. Igine etleri ekleyip arada
bir karigtirarak buzdolabinda 4-5 saat bekletelim. Bu arada bademleri sicak suda 5 dk. bekletip kabuklarini
soyalim. Tavaya sivi yagi alip kizdiraim, bademleri ekleyerek hafifce renk alana dek kavuralim ve delikli
kepceyle alalim. Ayni yagda kibrit ¢épu inceliginde dogranmis kirmizibiberleri hafifce diri kalacak sekilde
kavurup delikli kepgeyle alalim. Kibrit ¢cdpl inceliginde dogranmis havuclarn kavurup delikli kepge ile alalim.
Etleri marinattan ¢ikarip iyice stzelim. Bir tavaya sivi yagi alip etleri ekleyelim. Arada bir karigtirarak etler suyunu
birakip gekene dek kavuralim. Tuzu ve karabiberi ekleyip 2-3 dk. daha karigtirarak kavuralim, delikli kepceyle
servis tabagina alalim. Igine sotelenmis sebzeleri ve kavrulmus bademleri ekleyip karistirarak, firin kabina
yayalim Uzerine kagar veya dil peyniri rendesi serpip 10 dk kadar firinlayarak servis yapalim.

© lezzetler.com tarif no:55084 « adi:Bademli Hindi Sote « génderen:subutay « indirme tarihi:26.04.2024 - 09:59


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/bademli-hindi-sote-vt42295
http://www.tcpdf.org

