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ISIRGANOTLU HINDI BONFILE

5 adet Hindi Bonfile

1 adet sogan

300 gr taze fasulye (ince julyen dogranmig)
200 gr etli kirmizi biber (ince jllyen dogranmis)
400 gr 1sirganotu (iri dogranmig)

120 gr hashas tohumu

2 adet yumurtanin beyazi (¢irpiimig)

Hardal sos icgin:

2 adet mantar (iri dogranmig)

1/2 adet kiiglk boy sogan (iri dogranmig)

1 dis sarmisak (iri dogranmig)

1/2 adet havug (iri dogranmig)

1 klicUk dal biberiye

200 ml pili¢ suyu

100 ml krema

1 tath kasidi ketcap

1 ¢orba kasigi hardal tohumu

Tuz

Karabiber

Isitiimig tereyagina, sogan, taze fasulye ve etli kirmizi biberleri ilave edin, karistirarak orta ateste fasulyeler hafif
yumusayincaya kadar yaklasik 5 dak. soteleyin. Isirgan otlarini katin, karistirmaya devam ederek 2-3 dakika
daha soteleyin. tuz ve karabiberi ekleyip kisik ateste 5 dak. pisirin ve soguyuncaya kadar dinlendirin.

Etleri iki stre¢ arasinda ddverek inceltin, hazirladiginiz harci etlerin uzun kenarlarina yayarak paylastirin ve rulo
seklinde sikica sarin.

Rulolari dnce yumurta beyazina ardindan da haghas tohumlarina batirip her taraflarini kaplayin.

Isitiimis yagda ve orta ateste hashas tohumlarinin yanmamasina dikkat ederek 6-7 dak. pisirin. Delikli kepge ile
kagit havlu Uzerine ¢ikarin, fazla yagdlarini stizin.

Dilimleyin ve hardal sos ile birlikte servis yapin. Hardal sos: sanayagi, mantar, sodan, sarmisak, havug, biberiye,
pilic suyu ve kremayi kisik ateste sebzeler yumusayincayincaya kadar yaklasik 5 dak. pisirin. Biberiye dalini
¢ikarin, kalan malzemeyi krema kivaminda oluncaya kadar robottan gecirin, stizgegten stiziin. Hardal tohumu,
tuz ve karabiber katip harmanlayin.
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