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HINDILI KABAK

4 adet hindi kalca

8 yemek kasi§i sivi yag
2 adet kuru sogan

3 adet kabak

3 adet pirasa

6 adet taze sogan

6 adet sivri biber

2 tablet tavuk suyu
Kekik

Tuz

Karabiber

2 demet kiyllmis maydanoz

Kuru sogani piyazlik dograyin.

Kabaklarin kabuklarini kaziyip, yatayina ortadan ikiye kesip ¢ubuk, ¢ubuk dograyin.

Pirasalari halka halka dograyip, taze soganlari kiyin, sivri biberlerin tohumlarini ¢ikarip, dograyin.

Yayvan bir tavada 4 yemek kasidi sivi yagi kizdirip, hindi kalgalara renk verdirin.

Yayvan bir tencere de 4 yemek kasigi sivi yadi kizdirin, kizan yaga piyazlik dogranmis kuru soganlari ilave edip,
soganlar pembelesinceye kadar kavurun.

Kuru soganlar pembelesince, igine dogranmis pirasalari, sivri biberleri, taze soganlari ilave edip birlikte kavurun.
En son olarak sebzelerin i¢ine renk verdirdiginiz hindileri, dogranmis kabaklari, tavuk suyunu, kekigi, tuz ve
karabiberi ekleyip pisirin.

Pisen yemegi servis tabagdina alip, kiylmis maydanoz ile stsledikten sonra sicak olarak servis edin.
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