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HINDI ROSTO

1 adet hindi rosto

10 adet taze patates

2 su bardagi Briksel lahanasi
1 adet kuru sogan

2 adet havug

2 dig sarimsak

1 yemek kagigi un

2 yemek kagidi kiyllmis maydanoz
2 yemek kagsigi tereyagi

1 tath kasidi hardal

Tuz

Karabiber

Patates, Briksel lahanasi ve havucu kaynayan suda 5 dakika haslayin. Havuglari hamur kalibiyla sekillendirin.
Tavada sivi yagi kizdinn. Dévilmus sarimsak, Briksel lahanasi, havug ve patatesleri 5 dakika soteleyin.
Patatesleri ince kiyilmig maydanoza bulayin. Tavadan Briksel lahanalarini ve havuglan ¢ikarin. Patateslerin
ustine kiyllmig maydanoz serpistirip 3- 4 sefer karigtirin.

Hindi rostoyu yikayin. Tuz, karabiber ve hardalla her yanini ovun. Sidabileceg@i kadar bir tencerede 2 kasik
tereya@ini eritin. Rostonun her tarafini gevirerek giizelce kizartin.

Rostoyu bir kenara alip, ayni tencerede ince kiyllmig sogani ve sarimsagi sarartin. Tekrar rostoyu tencereye alin.
Uzerine 2 su barda@i su koyarak tencerenin agzini kapatin ve et iyice pisinceye dek ateste tutun. Rostoyu disari
alip, unla kanstirdiginiz suyu tencerede kalan et suyuna katin. Boza haline gelinceye dek pigirin.

Eti dilimleyerek servis tabagina alin. Uzerine bu hazirlanan sosu gezdirin. Hazirladiginiz sebze garnitlrleriyle
birlikte servis yapin.

- r q

© lezzetler.com tarif no:143177 « adi:Hindi Rosto * génderen:varli « indirme tarihi:17.05.2024 - 20:41


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/hindi-rosto-vt104636
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/hindi-rosto-143177.jpg
http://www.tcpdf.org

