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PATATESLI BIBERLI HINDI

10 adet kiiguk boy patates
2 adet kuru sogan

2 dal yesil sogan

3 dis sarimsak

1,5 cay kasi§ tuz

1,5 cay kasig kekik

1,5 cay kasig Karabiber
2 yemek kasi§ yag

6 yemek kasig Sivi yag
8 adet Carliston biber
600 g Hindi eti

Oncelikle kiiglik boy patatesleri yikayip kabuklarini soymadan hasliyoruz. Haglanmis patatesleri sogumasi igin
soguk suya birakiyoruz. Yogurma kabimiza sodani rendeliyoruz. Yesil soganimizi, sarimsagimizi incecik
kiylyoruz. Sogumus patateslerin kabugunu soyup ilave ediyoruz ve elimizle minciklayarak,az pargacikli kalacak
sekilde eziyoruz. Tuz ve karabiber ilave edip, yoguruyoruz. Kizartma tavamiza yagd koyup kizdiriyoruz. Patatesli
harci tavaya sikica yayiyoruz. Yavas ateste tavayi esit gevirerek kizartip, tavamizin kapagiyla ters diz gevirip,
diger yuzinu de kizartiyoruz. Etimizi ince yapraklar seklinde dodruyoruz. Tavamiza sivi yagd koyup kizdiriyoruz.
Etlerimizi ilave edip,suyunu ¢ekene kadar karistirarak kavuruyoruz. Kekik ilave edip, hafif pembelesince servis
tabagimiza aliyoruz.Carliston biberlerimizi de kizartip servis tabagimiza ekliyoruz. Hazirladigimiz patates
kizartmasini pasta dilimi gibi dilimleyip,tabagdimiza alip servis ediyoruz.

© lezzetler.com tarif no:120106 « adi:Patatesli Biberli Hindi » gonderen:tarifsayar « indirme tarihi:18.05.2024 - 16:10


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/patatesli-biberli-hindi-vt88013
http://www.tcpdf.org

