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HINDI YAHNISI

1 palaz hindi (2000 gram)

60 gram sadeyagdi! ya da margarin (3 ¢orba kasig)

700 gram sogan (7 biyuk bas)

500 gram domates (3 blylk) ya da 1 kahve fincani tuzsuz domates salgasi
1,5 yada 2 bardak su

Tuz

Karabiber

1 Bir tencereye, tlyleri ¢cikariimisg, igleri temizlenmis, titstlenmis ve yikanmig, sonra da kol, gdégus ve but olmak
Uzere parcalara ayrilmig, kaburga ve bel kemikleri ¢ikariimis palaz hindi, sadeyadi ya da margarin koyarak,
kuvvetlice ateste, arada bir karistirarak hindiyi 8 dakika kadar sote etmelidir.

2 Sonra palaz hindiyi, ince yarim ay seklinde kesilmis 7 blyukce sogdan ile yarim silme ¢orba kasigi da tuz
katarak, soganlar hafifce pembe bir hal alincaya kadar kavururcasma pisirmekte devam etmelidir.

3 Soganlar dliince; bunlara kabuklari ¢ikariimig ve kiiclk parcalara dogranmig 3 biylkge domates ya da 1
kahve fincani su i¢inde eritilmis 1 kahve fincani tuzsuz domates salgasi ile 1 - 2 kahve kasidi karabiber ve 5
dakika sonra da 2 bardak su katarak hindi iyice yumusak bir hal alincaya kadar hafif ateste asadi yukari bir
buguk - bir U¢ ceyrek saat pismeye birakmali ve tabada alarak servis yapmalidir.
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