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ENGINARLI HINDI ETLI SEHRIYE PILAVI
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3 adet enginar

2 su bardagi arpa sehriyesi

300 gram hindi eti

1 cay bardagi zeytinyag

Dereotu ve yesil salata malzemesi
Tuz

Karabiber

Enginar ve minik kareler halinde dogranmig hindi etini ayri ayri haglayin. Haglama sularini d6kmeyin.

Arpa sehriyeleri zeytinyaginda kisik ateste kavurup hindi etlerini ilave ederek beraberce 5 dakika kadar daha
kavurun. 3 su bardagi kadar enginar suyu ve et suyunu ilave edin. Suyunu ¢gekmeye baslayinca kiip kiip
dogranmig enginarlari ilave ederip hi¢ karistirmadan pismesini bekleyin. Pistikten sonra bol dereotu ilave ederek
yesilliklerle beraber ister sicak, ister sogjuk servis edin.
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