%ﬁ?‘) Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HINDI SOTE

Hindi eti

Patates

Sogan

Domates yoksa sal¢a
Siviyag

Tuz

Karabiber

Aci biber

DUdukld tencereye 1 adet biylkge sogan yemeklik dogranir ve yarim fincan sivi yag ile kavrulur.

Daha sonra 2 adet domates veya 1 yemek kasigi (tepeleme) salga, 1 tath kasigi tuz ve 2 adet aci biber eklenir.
Ardindan dogradigimiz 2 orta boy patatesleri ve hindi etimizi (bélinmUs but pargalar) koyup,

ustln0 ¢ikacak kadar su ilave ediyoruz. Yarim saat kadar orta ateste pisiriyoruz.

Suyunu ¢ekip, etlerimiz pisince indiriyoruz. Kekik ve karabiber ile servis ediyoruz.
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