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ELMALI HINDIBA

500 g hindiba (2,5 cm boyunda parc¢alara kesilmis)

1 kirmizi elma (cekirdekli gébek bélima gikarilip, 8'e kesildikten sonra, her parga 1 cm boyunda dogranmis)
1 limonun suyu

1 corba kasig aygicek yagi

bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 ¢orba kasigi elma sirkesi

Hindiba pargalari, elma parcalari, limon suyu, aygicek yagi, tuz ve karabiberi bir tencereye koyup, 15 ¢l (3/5 su
bardad) su ekledikten sonra, tencerenin kapagini kapatarak, orta atese oturtun ve suyu bir tagim kaynatin.
Kaynamaya basgladiktan sonra karisimi, hindibalar yumusayincaya kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin..
Tencerenin kapagdini acip, karisimi bittin suyunu ¢ekinceye kadar (yaklasik 2 dakika) kaynattiktan sonra, atesi
kisarak, hindibalar altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 5 dakika) pisirmeyi strddrln. Sirkeyi Ustiine
gezdirip, tencereyi atesten alarak, elmali hindibay bir servis tabagina aktarin ve bekletmeden servis yapin.
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