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GUNEYDOGU USULU HINDI SIS

12 adet Pinar But G6p Sis

1 ¢corba kasigi Pinar Yogurt

1 ¢corba kasigi domates salgasi
1 corba kasigi pul biber

1 tath kasigi kirmizi toz biber

1 tath kasigi kimyon

1/2 tath kasigi kekik

1 cay kasigi karabiber

1 kahve fincani sivi yag

1 adet sogan

2 dis sarimsak

Meyhane pilavi :

1,5 su bardag: pilavlik bulgur

1 corba kasigi taze kiyilmis maydanoz
1 adet sogan

2 adet sivri biber

1 tath kasidi domates sal¢asi
60 gr. Pinar Tereyagi

Hindi but sisleri sivi yag, yogurt, domates salgasi, pul biber, kirmizi toz biber, kimyon, kekik, karabiber, sogan
suyu ve dévilmis sarimsak ile harmanlayin. Hazirladiginiz hindi sisleri buzdolabinda yarim saat kadar bekletin.
Bir tencerede tereyadini eritip piyaz dogranmis sodan ve sivri biberleri soteleyip ayiklanip yikanmig bulguru
kitirlasincaya kadar kavurun. Tencereye salgayi ilave edip kisa bir sire daha kavurduktan sonra kabugu
soyulup piyaz dogranmis domatesleri ve pul biberi ilave edip tuz ve karabiberle lezzetlendirin. Tencereye
bulgurlarin Gstind 6rtecek kadar kaynar hindi suyu ilave edip kisik ateste pisirin. Meyhane pilavini dinlenmeye
alip Ustiine taze kiyilmis maydanozu serpip karistirin. Hazirladiginiz hindi sisleri 1izgarada veya tavada pisirip
yaninda meyhane pilavi, roka yapraklari, limon ve turp dilimleri , 1zgara edilmis domates ve biber ile servis yapin.
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