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KORILI HINDI

1 tabak Banvit Hindi Lokma lzgara

2 corba kasigi zeytinyagi

1 adet sodan (iri dogranmis)

3 dis sarimsak (iri dogranmig)

2 adet domates (soyulmus, cekirdekleri temizlenmis, iri dogranmig)
3 corba kasig yogurt

1 cay kasigi zerdegal

1 cay kasigi kori

1 cay kasigi zencefil

1 corba kagigi krema

1 corba kagigi badem (ince kiyiimig, kavrulmusg)
2 gorba kagsi§i maydanoz (ince kiyilmig)

Zeytinyagini isitip sogan ve sarmisagi katin. Orta ateste karistirarak soganlar yumusayincaya kadar 3-4 dak.
soteleyin. Sogan ve sarimsaklair delikli kepge ile stizerek alin. Sarmisakli sogan, yogurt ve domatesi pire

kivamina gelinceye kadar robottan gegirin.

Domatesli sosa, zerdecal, kéri ve zencefili serpin. Etleri ekleyin, hafif¢e karistirp her taraflarina bulayin. Kisik
ateste etler yumusayincaya kadar yaklasik 20-25 dak. pisirin. Gzerlerine kremayi gezdirin ve hafifge karistirin ve

1-2 dak. 1sitin.
Badem ve maydanoz serperek servis yapin.
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