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BAHGCIVAN USULU HINDI GUVEC

1 adet hindi but

2 adet havucg

3 corba kasiJi sirke

4 corba kasigi sivi yag

2 yemek kasigi margarin
1 ¢orba kasigi un

1 adet salgalik biber
8-12 adet arpacik sogani
1 ¢corba kasigi hardal

1 corba kasigi kug Gzima
1 su bardagi su

1 adet defne yapragi

1 ¢corba kasigi domates salgasi
3-4 dal maydanoz

Tuz

Karabiber

Hindi butunu 4 parcaya bdllp derin bir tencereye yerlestirin. Bir kasede sirke, 1 ¢orba kasigi sivi yag, margarin,
tuz ve karabiberi karistirip etlerin Gzerine dékin. Etleri ara sira ¢evirerek 2-3 saat marine edin. Salgalik biber,
arpacik sogan ve havuglari temizleyin. Biber ve havuclar uzun seritler halinde dograyin.

Eti marineden alip kurulayin ve una bulayin. Kalan sivi yagda etleri kizartin ve bir glivece alin. Ayni yagda havug
ve soganlari soteleyip etlerin yanina yerlestirin. Kirmizi biberleri de ayni yagda kizartip ekleyin. Hardal, kus
UzUmu, su ve defne yapragini ilave edin.

Eti marine ettiginiz karisimda salcayi eritip glivecin Uzerine gezdirin karistirin. Glveci aliiminyum folyo ile
kaplayin. 160 dereceye ayarli sicak firinda 2 saat pisirin. Sicak olarak servis yapin.
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