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HINDI COP SIS

300 g hindi gégsu (derisi ve kemikleri temizlenmis)
125 g kizilcik

yaprak bigiminde kesilmis 20 limon kabugu

2 tath kasigi bal

Limonlu - zencefilli marinat:

bir tutam zencefil

1 dis sarimsak (dévulmus)

1 corba kasigi stizme bal

1 limonun rendelenmis kabugu

1 ¢orba kasigi limon suyu

50 g (3 ¢orba kasi§i) yadsiz yogurt

1/2 tath kasigi tuz

birka¢ damla acibiber sosu (ya da Tabasco sosu)

Bir salata k&sesinde bitin marinat malzemesini karigtirin. Hindi gégsini keskin bir bicakla ince dilimlere bdlup,
bu dilimleri de 12 x 1 cm'lik 20 seride kesin. Hindi seritlerini salata kasesine yerlestirip, her yanlarini mari-nada
iyice buladiktan sonra, bir kenarda 2 - 3 saat dinlendirin.

Izgara edilirken yanmalarini dnlemek igin, 20 tahta sisi 10 -15 dakika soJuk suda bekletin. Kl¢ik bir tencereye,
2 corba kasiJi su, bal, yaprak bigciminde kesilmis limon kabuklari ve kizilciklari koyup, tencereyi kisik atese
oturtarak kizilciklari yumusayana kadar (3 - 4 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, igcindeki malzemeyi bir
stizgegte stizerek bir kenara birakin.

Once firininizin 1zgarasini kizdirin.

Salata kasesini buzdolabindan alip, marinada bulanmig hindi seritlerini ¢ikararak, her birini bir tahta sise
kesintisiz S biciminde, S'nin her kivrimina bir kizilcik gelecek bigimde gegirin.

Bir finn tepsisine yagl k&git ya da aliminyum folyo déseyip, ¢op sisleri yerlestirin. Tepsiyi firinin 1zgarasi altina
sUrip, sisleri arada 1 kez cevirerek, etler iyice yumusayana ve altin sarisi bir renk alincaya kadar (12 -15
dakika) pisirin.

Tepsiyi firndan alip, ¢ép sisleri genis bir tabaga dizerek, her ¢ép sisin dnline yaprak bigimi bir limon kabugu
yerlestirin. Cop sigleri sicak sicak ya da soguduktan sonra servis yapin.
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