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HINDI YAHNISI

1 iri hindi

2 yemek kasigi yag
6 sogan

3 blylk domates

1/2 demet maydanoz
2 bardak su

biraz tuz

biraz biber

Hindinin thyleri ayiklanip iyice i¢i temizlenir. TUtstden gegirilip ince tlyleri de temizlendikten sonra bol suda iyice
yikanir. Sonra but, gédus, kanat olmak tzere pargalara bolindr. Blyuk bir tencerede yag kizdirihp hindi
parcalari igine atilir. 5 - 10 dakika ¢evrilerek yagda borttirdldr.

Sonra igine yarim ay seklinde dogranmis ince soganlar tuz ile birlikte koyulur. Soganlar pembelesene kadar
kanstinlir. Kabuklari soyulmus, kiiclk parcalara dogranmisg domates ile, ince ince halka bi¢iminde dogranmis
biberler ile birlikte tencereye ilave edilir. 2 - 3 dakika bdyle kaynadiktan sonra tencereye 2 bardak sicak su
koyulur. Orta 1sidaki ateste hindi eti iyice yumusayincaya kadar pisirilir.
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