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HINDI DURUMU

350 g haslanmig hindi eti (kiyilmig)

2-5 sivribiber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra ince dogranmis)

1 iri sogan (iri dogranmis)

1 iri domates (kabu@u soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, iri dogranmis)
2 dis sarimsak (iri kiyilmig)

2 corba kasi@i kisnis (ya da maydanoz; kiyilmis)

.4,corba kasig tuzsuz tavuk (ya da hindi) suyu

2 ¢orba kagsi@! limon suyu (taze sikilmig)

bir tutam tozseker

350 g yesil domates (2 dakika kaynar suda haglandiktan sonra, her biri 4'e bélinmdis; istege bagl)
100 g cedar peyniri rendesi

1/2 tath kasigi kimyon

1/4 tath kasigi kekik

bir tutam tuz

8 kiiglk yufka

1/2 su bardagdi krema

1/2 su bardagi yogurt (terdhen yarim yagl)

Once finninizi 180 °C isitin... Sivribiberlerin 2/3'nii blendir kabina koyup, soganlar, domatesler, sarimsaklar,
kisnis (ya da maydanoz), tavuk (ya da hindi) suyu, limon suyu ve tozsekeri katin. Sonra blendiri kisa araliklarla
caligtirarak, kaba plre kivami alincaya kadar (toplam 8 saniye kadar) karistirin. Yesil domatesleri (istege bagh)
katip, kabaca dogranincaya kadar (yaklasik 5 saniye) karistirin. Sosu bir tencereye aktarip, tencereyi orta atese
oturtarak, sosu 10 dakika pisirin.

Tencereyi atesten alip, bir kenara birakin. Harci hazirlamak igin, bir salata ksesinde hindi eti pargalari, cedar
peynirinin yaklagik 60 g'l, kalan sivribiberler, kimyon, kekik, tuz ve sosun yarisini karigtirip, bir kenara birakin.
Bir tavay kisik atese oturtup, isittiktan sonra, yufkalardan birini tavaya koyarak, her iki yizinut 10'ar saniye
Isitin. Tavayi atesten alip, yufkayi tenceredeki sosun i¢inde altist ettikten sonra, birtabaga serin. Ortasina hindili
hargtan 5 ¢corba kasigi koyup, yufkayi harcin Ustline yuvarlayarak diriim haline getirin. DirimU katlama yeri alta
gelecek bigimde, hafifce yaglanmig bir firin tepsisine yerlestirin. Kalan yufkalarla éblr durtiimleri de ayni bigimde
hazirlayip, tepsiye yerlestirin.

Kalan sicak sosu durtmlerin Ustlerine dékip, kalan ¢edar peynirini serpistirin ve tepsiyi firina vererek, dirimleri
20 dakika pisirin. Bu arada krema ve yogurdu bir k&sede iyice karistirin. Tepsiyi firndan alip, yogurt - krema
karnisimini kasikla dirimlerin Ustlne aktararak, servis yapin.

SERVIS 6NERISI: Yaninda hindiba salatasiyla.
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