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FIRINDA HINDI

Malzemeler :

Hindi g6gsi 3 Adet

Komili Riviera zeytinyagi 4 Yemek Kasigi
Cekilmis karabiber

Sosuicin :

Komili Riviera zeytinyad 3 Yemek Kasig
Kuru sogan 2 Adet

Mantar 5 Adet

Domates 2 Adet

Salca 1 Yemek Kasig

Kekik 1 Tath Kasigi

Sarimsak 3 Dig

Tavuk suyu 2 Su Bbardagi

Uzeriicin :
Kiyilmis dereotu
Haglanmig kestane

YAPILISI:

1- Hindi géguslerini ince dilimler halinde kesin. Mantarlarin saplarini ¢ikarip, ince ince kiyin.

2-Kuru sogani yemeklik dograyin. Sarimsaklar ayiklayip kiyin.

3- Domateslerin kabuklarini soyduktan sonra rendenin genis tarafi ile rendeleyin.

4-Yayvan bir tavada Komili Riviera zeytinyadi kizdirip, hindi gégduslerine renk verdirin.Kizaran hindileri yayvan
bir firin kabina dizin. ]

5- Sosu i¢in yayvan bir tencerede Komili Riviera zeytinyagi ile kizdinp, Icine yemeklik dogradiginiz kuru sogani
ve kiyllmig sarimsaklari ilave edip sodanlar pembelesinceye kadar kavurun.

6-Soganlar pembelegince igine igine dogranmis mantarlari ekleyip mantarlar biraktiklari suyu ¢ekinceye kadar
kavurmaya devam edin.

7-Mantarlar kavrulunca i¢ine rendelenmis domatesi ilave edip domatesler yumusayincaya kadar pigirin.
Domatesler pistikten sonra icine salgayi ekleyip salganin kokusu ¢ikana kadar pisirin. Sal¢a kavrulduktan sonra
tavuk suyunu,kekigi , tuzu, ¢ekilmis karabiberi ilave edip sosu bir tagim pigirin.

8-Hazirladiginiz sosu tenceredeki hindilerin Gzerine gezdirip , hindiler pisinceye kadar kisik ateste yemegi
kaynatin.

9-Servis tabagina aldiginiz soslu hindileri kulmig dereotu ile susleyip yaninda haglanmig kestane ve pilav ile
birlikte sicak olarak servis edin.
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