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HINDILI PAZ]

600 g pazi (ayiklanip, yikandiktan sonra, iri dogranmig)

1 corba kasig aygicek yagi

1 sogan (ince dilimlenmis)

1 elma (kabugu soyulup, ¢ekirdekli gdbek bdlima ¢ikarildiktan sonra, rendelenmig)
bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

15 cl. ( 2/3 su bardag) tuzsuz tavuk (ya da sebze) suyu

100 g hindi gdgUs eti (fime ya da haglanmis; ince seritler halinde kesilmig)

Aygicek yagdini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yadi isitin. Yag isininca sodanlar koyup, sik
sik karistirarak, altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 5 dakika) pisirin. Pazi parcalan, elma rendesini
ekleyip, tuzu ve karabiberi serperek, karistirdiktan sonra, 1 dakika pisirin. Tavuk (ya da sebze) suyunu ekleyip,
atesi kisarak, karigimi 20 - 25 dakika pigirdikten sonra, hindi seritlerini katarak, 5 dakika daha pisirin. Tencereyi
atesten alip, hindili paziyi gukur bir servis tabagina aktararak, servis yapin.
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