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HINDILI KISIR

400 gr Banvit Hindi Kalga Kugbasi

300 gr bulgur (koftelik)

1 demet maydanoz (iri dogranmig)

6 sap taze nane (iri dogranmisg)

3 adet orta boy domates (kabuklari soyulmus, ¢ekirdekleri temizlenmis, ki¢Uk kip dogranmis)
2 adet taze sogan (ince kiyilmig)

80 ml limon suyu

2 corba kasigi zeytinyagi

1 adet orta boy sogdan (ince dogranmisg)

1 ¢orba kasigi limon kabugu rendesi

1 corba kagig! kimyon

1 corba kagigi kisnig (dévulmusg)

2 tatl kagig zerdecal

Tuz, tane karabiber, pul kirmizibiber (arzu edilen miktarda, dévilmds)

Bulguru soguk suda 15 dak. bekletip siiziin. Stizdiigindz bulguru sikip mimkiin oldugunca gok suyunu gikartin.
BuyUk bir kaba alin, maydanozun yarisi, nane, domates, taze sogan, 70 ml limon suyu ve tuzu ekleyip iyice
karistirin.

Zeytinyagini isitip, sogani katin. Orta ateste karigtirarak 2-3 dak. pisirin. Karigtirmaya devam ederek, eti ekleyin,
limon kabugu rendesi, kalan limon suyu, kimyon, kisnig, zerdegal, tuz, karabiber ve pul kirmizibiber serpin ve
3-4 dak. pigirin. Atesi kisin, ara ara karigtirarak etler yumusayincaya kadar yaklasik 10-15 dak. pigirin.

Eti bulgur ile beraber servis yapin.
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