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BIBERLI HINDI

Malzeme

- 3 yemek kasig Sana Créme Bonjour tereyagli margarin

- 1 kg hindi kugbasi

- 2 adet kuru sogan

- 2 adet domates

- 1 yemek kasigi salga

- 2 su bardag tavuk suyu

- Y2 demet maydanoz

- 2 kutu Sana Creme Bonjour biberli peynirli sandvi¢ sirme
- tuz ve karabiber

Hazirlanisi

1. Domateslerin kabuklarini soyup kip kiip dograyin.

2. Maydanozu ayiklayip kiyin.

3. Kuru sogani piyazlik dograyin.

4. Yayvan bir tencerede Sana Creme Bonjour tereyagli margarini kizdirip igine hindi kusbasilari par¢a parca
ilave edip pisen hindi etlerini sulandirmadan kavurun.

5. Hindi etlerinin tamami kavrulup kizardiktan sonra igine énceden piyazlik dogradiginiz kuru soganlari ekleyip
soganlar pembelesinceye kadar Sana Créme Bonjour tereyagli margarin ile kavurmaya devam edin.

6. Soganlar renk aldiktan sonra i¢ine kiip dogradiginiz domatesleri ilave edip pisirmeye devam edin. Domatesler
yumusamaya basladiginda salgcayi ekleyip kokusu ¢ikana kadar kavurun.

7. En son olarak i¢ine %2 kutu Sana Créme Bonjour biberli peynirli sandvi¢ stirmeyi ilave edip karistirin. Tavuk
suyunu ve tuz ve karabiberi ekleyip kisik ateste Biberli Hindiyi bir tagim pigirip servis tabagina alin. Yaninda
kestaneli sebze ile birlikte sicak olarak servis edin.
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