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GUVECTE HINDILI CIRiS SARMA

150 gr ¢irig otu

2 adet fileto haline getirilmis, ince dévilmis hindi gégsu
1 ¢orba kasigi hindi gégdus eti

1 adet kucuk boy kuru sogan

1 adet kucuk boy havuc

1 adet kirmizi biber

2 dal taze sogan

1 dis kiyilmig sarimsak

Yarim su bardagi rendelenmis kasar peyniri
1 tath kasidi pulbiber

1 tath kasigi karabiber

Tuz .

Tavuk Marine Igin:

4 corba kasigi yag

1 dis sarimsak

1 cay kasigr kekik

2-3 corba kasig yogurt

Tuz

1 tath kasidi pulbiber

Kasabinizdan, hindi gégstnden fileto ¢cikarmasini ve dévmesini isteyin.

Hindi etlerini marine etmek igin gerekli malzemeleri ekleyin ve bu sosun iginde hindi gégsunt en az 1 saat
bekletin.

Sogani ve sarimsagi kiyip yagda kavurun.

Julyen biciminde kesilmis havuclari ve halka sekelinde dogranmis kirmizi biberleri de ekleyip 1-2 dakika
soteleyin.

Ardindan irice dogranmis ¢iris otlarini ilave edin bir miktar daha kavurun. Kiyilmis taze sogdan, tuz, karabiber,
pulbiber ilave edip 1-2 sakika soteleyin.

Kasar peynirini de ekleyip karigtirin.

Hindi filetolarin arasina ¢irigli hargtan koyarak rulo yapin. Rulonun guzel ve duzgun durmasi icin kurdanla da
tutturabilirsiniz. Yaglanmig giiveg tepsisine yerlestirip

Onceden isitilmis 200 derece firinda pisirin.
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