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KEREVIZLI HINDI GUVEGC

900 gr Banvit Hindi Kalga Kugbasgi

1 kg kereviz

3 corba kasig! zeytinyad!

3 adet pirasa (her biri 3 cm uzunlugunda dogranmig)
2 adet havug (iri kiip dogranmig)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

200 ml pili¢ suyu

1 adet portakal (kabugu ince julyen kesilmis, suyu sikilmig)
2 corba kasiJi soya sosu

2 ¢orba kagsiJ! biberiye

Tuz, karabiber (arzu edilen miktarda)

Kerevizin kabuklarini soyup, kusbagi dograyin. Kararmamasi igin Gzerine hemen.

Iki corba kasigi zeytinyagdini isitin. Etleri ekleyip, karistirarak, hafif kahverengi oluncaya kadar, yaklasik 3-4 dak.
soteleyin. Etleri bir tabaga alin. Ayni tavaya kalan yagi koyup isitin. Pirasa, havug ve kerevizleri katin. Orta
ateste ve karistirarak, sebzeler hafif kahverengi oluncaya kadar, yaklasik 3-4 dak. soteleyin. Sarmisagi ekleyip,
2-3 dak. daha soteleyin. .

Sebze ve etleri harmanlayin. Uzerine pili¢ suyu, portakal suyu ve soya sosunu gezdirin. Portakal kabugu,
biberiye, tuz ve karabiber serpip, bir kez karigtirin. Hizli ategte kaynama noktasina kadar isitin.

Derin bir firin kabina veya glivece aktarip, (izerini kapatin. Onceden isitiimig 120° C firinda, her yarim saatte bir
karistirarak, yaklasik 2 saat pigirin.

Finndan ¢ikardiktan sonra 10 dak. dinlendirip, servis yapin.
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