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BEZELYE PURELI FIRINDA HINDI

Hindi icin:

400 gr haglanmis fasulye
4 dis sarimsak

4 adet hindi fileto

200 gr yogurt

200 gr domates puresi

2 cm. taze zencefil

1/2 adet yesil limon

30 gr karigik zeytin

Birkag sap maydanoz

Bir kap taze biberiye

30 gr tereyagdi

600 gr bezelye konservesi
200 ml. krema

250 ml. st

Seker

1/2 cay kasigi kisnis tohumu
Muskat rende

Taze ¢ekilmis karabiber
Tuz

Bezelye pdresi igin:

600 gr bezelye konservesi
30 gr tereyagdi

200 ml. krema

300 ml. st

Taze ¢ekilmis karabiber
Tuz

Hindi i¢in: Yesil limonun suyunu sikin. Zencefili soyup dilimleyin. Yogurt, domates pulresi, kisnis, zencefil ve
muskat rendeyi karistirin. Hindi filetolari marinata bulayip birkag saat marine edin.

Fasulyeleri sliziin. Sarimsaklari soyup uzunlamasina ikiye kesin. Biberiye ve maydanozu ince dograyin.
Zeytinlerin ¢ekirdeklerini ¢ikartip ince halka kesin. 30 gr. tereyagini tavaya koyun, eriyince tim malzemeyi
ekleyip orta ateste birkac dakika pisirin. Tuz, biber ile tatlandirin. )

Filetolar marinattan ¢ikartip ortalarina fasulyeleri koyun ve sarin. Firin kabina dizin. Onceden 200°C'de
isitiginiz firnda 15 dakika kapagi kapali olarak pisirin, ardindan kapagini acip 20 dakika daha pisirmeye devam
edin.

Bezelye piresi icin: Bezelyeleri stizip krema, sit, seker ve tuz ile biriikte mutfak robotunda cevirin. Tereyagini
tencereye koyup pulreyi ekleyin ve birka¢ dakika pisirin. Hindinin yaninda servis yapin.
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