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KIRMIZI LAHANALI HINDI

1 paket Banvit Hindi Bonfile

50 gr tereyadi

1 adet sodan (iri dogranmis)

500 gr kirmizi lahana (ince serit kesilmig)

12 adet kestane (haslanmisg)

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Tereyagini kalin dipli ve yayvan bir tavada isitip, etleri yerlestirin. Hizl ateste, her iki ylzlerini, altin sarisi renk
alincaya kadar, yaklasik 3’er dak. pisirin. Bir tabaga alip, sicak tutun.

Ayni tavaya soganlari koyun. Orta ateste ve karigtirarak, soganlar hafif kahverengi oluncaya kadar, yaklasik 3-4
dak. soteleyin.

Karistirmaya devam ederek kirmizi lahanalari ilave edip, tuz ve karabiber serpin. Orta ateste ve ara ara
karistirarak, lahanalar hafif yumusayincaya kadar, yaklasik 6-7 dak. pisirin.

Kestaneleri ilave edin ve hafif¢e karigtinn. Lahanalarin Gzerine etleri yerlestirin. Hizli ateste kaynama noktasina
kadar i1sitin. Atesi kisip, etler yumusayincaya kadar, yaklasik 7-8 dak. pisirin.

Arzu ederseniz Uzerine kekik serperek servis yapin.
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