%ﬁ?‘) Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PASANDA

6 adet Banvit Hindi Biftek

1 adet limonun suyu

2 tatl kagigi tuz

600 gr yogurt

150 ml zeytinyagi

2 adet orta boy sodan (kalin piyaz dogranmisg)
2 tatl kagig zerdecal

1 tath kasidi kimyon

2 tatl kagigr az acili kirmizibiber
1 tath kasidi toz kirmizibiber

3 tath kasigi garam masala

1 cay kasigi zencefil

2 dis sarimsak (ince kiyihmig)

Etlerin Gzerlerine limonun suyunu gezdirin, tuz serpin. Hafifce ovun ve en az 1 saat buzdolabinda dinlendirin.
Etlerin Gzerine yodrdu yayin, hafifce karistirarak her taraflarina bulayin.

Zeytinyadini isitip soganlari katin. Orta ateste yumusayincaya kadar yaklasik 3-4 dak. pisirin. Karistirmaya
devam ederek garam masala disindaki bitiin baharatlari ilave edin ve 5 dak. daha pisirin.

Etleri marinatiyla beraber soganlara ekleyin ve iyice harmanlayin. Gerekirse biraz su ilave edin.

Kapak kapatin ve kisik ateste yaklagik 15 dak. pigirin.

Garam masala serpip iyice karistirin ve 15 dak. daha pisirin.

Sicak servis yapin.
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