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ENGINARLI HINDI KEBABI

6 adet hindi biftek

2 adet enginar

Yarim limonun suyu

1.5 su bardagi tavuk suyu
3 ¢orba kasiJi zeytinyadi
2 adet sogan

4 dis sarmisak

1 su bardagi mantar

1 adet patlican

Swviyag (kizartmak igin)
SOSU ICIN:

2 ¢orba kasiJl zeytinyagi
2 ¢orba kasiJi un

1.5 su bardagi sit

1 su barda@i tavuk suyu
5 sap dereotu

Enginarlar limonlu kaynar suda pisirin. iri lokmalar halinde dograyin. Isitimis zeytinyadin da sogan ve
sarmi-saklari 3-4 dakika soteleyin. Mantarlari katip 4 dakika daha soteleyin. Patlicanlari kizgin yagda kizartin.
Patlican ve enginarlar mantarl karigima katin. Firin kaplarini yaglayin. Biftekleri kabin kenarindan tasacak
sekilde yerlestirin. Hazirladiginiz malzemeyi kaselerdeki etlerin Gzerine paylastirin. Kenarlardaki etlerle
malzemenin Gzerini 6rtlin. Kaselerin agzini aliminyum fol-yoyla kapatin. Firinda 25 dakika pisirin. Isitiimig
zeytinyadinda unu kavurun. SGt ve tavuk suyunu karistirarak ilave edin. 5 dakika pisirin.
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