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HAMURDA HINDI

1 ¢corba kasigi siviyag,

1 adet sodan,

1 paket kugbas! hindi eti,
1 adet kabak,

250 gram mantar,

10 adet taze fasulye,
yarim demet maydanoz,
tuz,

karabiber.

Hamur icin:

3,5 su bardagi un,

8 corba kagsiJi siviyag,

1 adet yumurtanin beyazi,
tuz.

Uzerine:

Haslanmis maydanoz sapi,
1 adet yumurtanin sarisi

Oncelikle hamuru hazirlayin. Bunun igin un, siviyag, yumurtanin beyazi ve tuzu kangtirin. lyice yogurarak hamur
yapin. Uzerine nemli bez 6rtiip dinlendirin. Bu esnada i¢ malzemesini hazirlayin. Bunun igin siviyagi

kizdirin. Yemeklik dogranmig soganlari yagda pambelegtirin. Hindi etini ekleyin. lyice kavurup, haglanarak
kicUk dogranmis sebzeleri ilave edin. Tuz ve karabiberi katin. Ince kiyilmis maydanozu da ilave edip tencereyi
ocaktan alin. Hamuru

kiicUk bezelere ayirin. Unlanmig bir zeminde 15 cm. ¢apinda agin. 2 ¢orba kagigi igten koyun, kenarlarini bohga
gibi toplayin. Haglanmis maydanoz sapiyla baglayin. Onceden isitiimig 180 derece firinda 30 dakika kadar

pisirin.
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