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FIRINDA HINDI BUDU

https://turkinfo.hu

2 adet hindi budu

Tereyagdi

4-5 dis sarimsak

2-3 bas kuru sogan

1 su bardagi ilik su

Karabiber

Tuz

Siviyag

1 tath kasigi sebze konsantresi (vegeta)

Hindi butlarini iyice temizleyin, Gtuleyin, varsa kalan tlylerini tek tek ayiklayin.

Sonra, bir bigakla butlarin Gizerinde, en az 4-5 yerinden yariklar agin. Bu deliklere, hindinin etini yumusatmak
icin, minik tereyagi parcalari yerlestirin. Yine ayni yariklara, yarim dogranmig sarimsaklari koyun.

Sonra, butlarin Gizerine karabiber ve tuz serpin ve teflon bir tencerede, butlar sivi yagda dért bir yanini kizartin.
BuyUkge ve derin bir borcam kap alin, butlari yerlestirin. Teflon tenceredeki kizartma yagini Gizerine gezdirin.
1-2 bag kuru sogan ayiklayin; hindi butlarinin kenarinda saldig suya dograyin.

Uzerine, 1 su bardag sicak su katin.

Borcam kabin kapagini kapatip 1.5- 2 saat kadar pigirin. Hindi butlarin eti yumusayinca, borcamin kapagini
kaldirin. Butlari, kabin derin kapagina alin.

Butlarin derilerinin Gzerini bir kag sefer biraz yag sirtin. Cilalanmis butlari, Gstl agik olarak, tekrar firna strin.
Butlar kizarirken, beri yanda, borcamin alt kabinda kalan yagin suyuna azicik daha ilik su katin.

Sonra, 1 tatl kasigi sebze konsantresi (vegeta) ilave edin. Hepsini iyice ¢irpin.

Nar gibi kizartmayi bagardiginiz hindi butlarin Gzerine hazirladiginiz bu sosu gezdirip ikram edin.
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