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FIRINDA KURU MEYVELI HINDI

Yilbagi Hindisi

Pinar Yarim Hindi

100 G Visne

100 G Kuru Kayisi
Defne Yapragi

Karanfil

10 Adet Arpacik Sogan
Gubuk Targin

Sirke

Sarimsak

Zeytinyag!

Tuz

Arzuya Gore Karabiber
50 G Badem

Marine Igin:

Portakal Kabugu

1 Adet Sogan

Taze Kekik

Sarimsak

Sirke

Zeytinyag!

Tuz

Arzuya Gore Karabiber

Hindiyi marine malzemeleriyle harmanlayip 2 giin boyunca buzdolabinda bekletin.

Marine edilmis hindiyi tavada mihdrleyin. Ardindan ayni tavada arpacik soganlari soteleyin.

Sos tenceresine sirkeyi alin ve kaynatin. Kaynamis sirkeyi kuru meyveler ile harmanlayin. Ve bekletin.

Suyu ve meyveleri birbirinden ayirip firin kabina meyvelerin suyu ve hindiyi ekleyip tzeri kapali sekilde 1 saat
boyunca firinda pigirin.

1 saat sonunda firindan alip kuru meyveleri ve arpacik sogani ekleyip tekrar firinda Uzeri kizarana kadar pigirin.
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