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HINDI SOTE

3 yemek kasigi zeytinyagi

800 gram hindi sote but

1 yemek kasigr misir unu

2 adet orta boy kabak

2 adet orta boy havug

1 adet orta boy patates

100 ml. krema

1/4 demet dereotu

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigdi taze ¢ekilmis tane karabiber

Bol suda yikayip fazla suyunu stizdirdiiginiz hindi sote butlar kagdit havlu yardimiyla kurulayin. Misir unu, 1/2
cay kasiJi tuz ve 1/2 ¢ay kasigi taze ¢ekilmis tane karabiber ilavesiyle harmanlayin.

Genis bir tavada kizdirdi§iniz zeytinyaginda, ¢esnilendirdiginiz hindi sote butlari yliksek ateste kizartin.

Hafif bir renk alana kadar kizarttiginiz hindi etleri genis bir tabaga aktarin.

Kabuklarini soydugunuz patates, havug ve kabaklari kiigik kipler halinde dograyin.

Hindi etlerini kizarttiginiz yaga eklediginiz sebzeleri aralarda karistirarak pisirin.

Krema, kalan tuz ve karabiberi ekleyip kisik ateste pisirme islemini siirdlriin. Son olarak ince kiyllmis dereotu
eklediginiz sebzeleri ocaktan alin.

Genis bir servis tabagina aldiginiz hindi but etlerini, krema ilavesiyle soteledidiniz sebzeler esliginde sicak
olarak servis edin.

Not: Yuksek ateste pisirdiginiz hindi sote but etini, kisik ateste soteleyip krema ilavesiyle servis ettiginiz
sebzeleri ekleyin. Arzu ettiginiz taze ve kuru baharatlar ekleyebilirsiniz.
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