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HINT USULU YOGURTLU SIGIR ETI

600 g sigir eti (tercihen buttan, bitin yagdi alinip, iri kugbasi dogranmig)

6 kakule cubugu

2 tath kasigi kignis tohumu

2 tath kasig1 kimyon tohumu

3 corba kasi§i aycicek yag

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

2 dis sarimsak (dévilmus)

2 aci sivribiber (ince dogranmis)

2 tath kasig1 zerdecal (istege bagh)

500 g domates (kabuklari soyulup, ¢cekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, iri dogranmig)

bir tutam tuz

17,5 cl. (1/2 su bardag) yogurt (tercihen yarim yagli ve oda sicakliyinda)

1/2 kG¢Uk kirmizi dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri ¢ikarilip, halka halinde dogranmis)
1/2 kU¢uk yesil dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri ¢ikarilip, halka halinde dogranmisg)

Kakule ¢ubuklarinin ortalarindaki tohumlari ¢ikarip, kalin dipli birtavaya koyarak, kignis ve kimyon tohumlarini
ekleyin. Sonra tavay! kisik atese oturtup, sirekli sallayarak, tohumlar gizel bir koku salincaya kadar (yaklasik 5
dakika) kavurun.

Tavay atesten alip, tohumlari bir havana aktararak, iyice dévin. Aycicek yaginin 1 tath kasigini bir tencereye
koyup, tencereyi harli atese oturtarak, yagi kizdirin. Yag kizinca etlerin 1/3'Unu koyup, surekli karigtirarak, her
yanlari altin sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 5 dakika) kizartin. Sonra delikli kasikla, kagdit mutfak havlusu
désenmis bir tabaga cikarin. Ayni islemleri, kalan yagin 2 tath kasig ve kalan etlerle (2'ye bélerek) yineleyin.
Butln etler k&git mutfak havlusu désenmis tabaklara ¢ikarilinca, atesi kisip, soganlar, sarimsaklar ve aci
sivribiberleri tencereye koyun ve sik sik karistirarak, 7 - 8 dakika pisirin.

Bu arada firnninizi 150 °C'a isitin. Tencereye havanda dévilmis tohumlar ve zerdecali (istege bagli) ekleyip,
karisimi 2 dakika pisirin. Atesi acip, domatesler ve tuzu ekledikten sonra, karisimi sik sik karigtirarak, orta ateste
5 dakika daha pisirin.

Etleri ekleyip, iyice karistirdiktan sonra, yogurdun 3 ¢orba kasigini ayirarak, kalanini tencereye kasik kasik katin,
(her kasidi katista, iyice karigtirin). Tencereyi atesten alip, UstinG aliminyum folyoyla érterek, tstline kapagini
kapatin ve firina verip, ara sira karigtirarak, etleri iyice yumusayincaya kadar (yaklasik 2 saat) pigirin.

Pisme sturesinin bitimine 5 dakika kala, kalan aygicek yagini bir tavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagdi
Isitin. Yag isininca, kirmizi ve yesil dolmalik biber halkalarini koyup, 2 - 3 dakika sote edin. Sonra tavayi atesten
alip, biber halkalarini delikli kagikla kagit mutfak havlusu désenmis bir tabaga ¢ikarin. Tencereyi firindan alip,
kebabi isitilmig bir servis kabina bosaltin. Biber halkalarini serpistirip, ayirdiginiz yogurdu Ustlerine bosaltarak,
servis yapin.

SERVIS ONERISI: Yaninda sicak sac pidesiyle.
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