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BIBERLI HINDI SANTALASI

500 g hindi (gdgUs eti kugbasi dogranmig)

1 carliston biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, zar bigiminde dogranmis)
2 corba kasiJi konserve tane misir

1 olgun domates (kabugu soyulup, ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, kiip bigiminde dogranmig)
1 dis sarimsak (ince kiyllmis)

1 corba kasigi taze sodan (ince kiyllmig)

1 corba kasigi sirke

2 corba kasi§i aycicek yag

bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

8 damla acibiber sosu (ya da tercihen Tabasco)

Bir tencereye 1 bardak su koyup hindi etlerini haslayin. lyice pisince delikli bir siizgecle kenara ayirip sogumaya
birakin. Soguduktan sonra bir servis tabagina diizgtn déseyin.

Biberler, domatesler, sarimsaklar, taze soganlar ve sirkeyi kii¢Uk bir tencereye koyup, karisimi bir kenarda 5
dakika kadar dinlendirin. Sonra aycicek yagdi, hindilerin haslama suyu, konserve misirlar, tuz, karabiber ve
acibiber sosunu (ya da Tabaseo'yu) katip, tencereyi orta atese oturtarak, karigimi 30 saniye pisirin. Tencereyi
atesten alip, icindeki sosu kaslikla, servis tabagindaki hindilerin Ustine gezdirin. Tabagdin tGstin0 6rtlp,
buzdolabinda en az 30 dakika soduttuktan sonra, servis yapin.
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