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PIDELI HINDI

750 g hindi g6gus eti (derisi ayiklanmisg)

2 tath kasig aycicek yagi

1 limonun suyu

8 kuguk pide

1 yesil salata (yapraklari ayiklanip, ince Kiyilmig)

Baharat:

1 corba kasigi kirmizibiber

2 corba kagiJi arpacik sogani (ince dogranmig)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1/2 tath kasigi beyazbiber (taze ¢ekilmig)

1/2 tath kasigi rezene tohumu (dévilmuUs; istege bagl)

1/2 tath kasigi kekik

Sebzesi:

1 iri avokado (kabugu soyulup, kusbasi dogranmis; istege baglh)
1/2 limonun suyu (avokado kullaniliyorsa)

2 iri domates (her biri 2'ye kesilip, ¢ekirdekleri ¢gikarildiktan sonra, iri dogranmis)
1 iri sogan (ince dogranmis)

2 iri dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, zar bigciminde dogranmig)
Yodurt sosu:

3 ¢orba kagsi@i limon suyu (taze sikilmig)

1 corba kasigi sirke

5 damla acibiber sosu

1 corba kasigi bal

2 tath kasigi hardal (tercihen Dijon hardali)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

2 corba kagsig! kiyilmig kisnis (ya da maydanoz)

1/2 tath kasigi tuz

2 corba kasi§i aycicek yag

1/2 su bardagi yogurt (tercihen yarnim yagh)

Baharat malzemesini bir k&sede iyice karistirip, bir kenara birakin.

Keskin bir bigakla hindi gégus etlerinin her iki ylzlerini, 2 cm araliklarla, 1 cm derinliginde verevine yarin.
Kéasedeki baharat karigimini g6gus etlerinin Gsttine strlp (yariklarin i¢lerini doldurmasina dikkat edin), gdégus
etlerini bir tabada dizerek, buzdolabinda en az 1 saat sogutun.

Bu arada avokado parcalar (istege bagli), limon suyu (avokado kullaniliyorsa), domates pargalari, soganlar ve
dolmalik biber pargalarini bir salata k&sesinde karigtirip kdseyi buzdolabina kaldirarak, sogutun.

Once firininiz1 200 °C'a isitin. Sosu hazirlamak igin limon suyu, sirke, acibiber sosu, bal, hardal, sarimsaklar,
kisnigler (ya da maydanozlar) ve tuzu bir salata k&sesinde iyice karistirin. Azar azar ve surekli kanstirarak
cicekyagini ekleyip, yogurdu da karigtirdiktan sonra, kaseyi buzdolabina kaldirin.

Atese dayanikli bir cam kaba 2 tatl kasiJi aycicek yagini koyup, kabi orta atese oturtarak, yadi isitin. Isininca,
buzdolabindaki gdgus etlerini alip, kaba koyun ve yaklasik 5 dakika sote edin. Altlst edip, 1 dakika daha sote
ettikten sonra, kabi atesten alin ve firinin en Ust rafina yerlestirerek, gégds etlerini 10-12 dakika pigirin. Kabi
atesten alip, g6gus etlerini bir servis tabadina ¢ikararak, dstlerine limon suyunu gezdirin ve 5 dakika kadar bir
kenarda bekletin. Sonra 5 mm kalinhginda dilimleyip, her dilimi seritler halinde kesin.

Buzdolabindaki kaseleri alin. Pideleri firinda 1 dakika isitip, enlemesine yararak, iclerine yesil salatalari, hindi
seritlerini ve salata kasesindeki sebzeli karigsimi doldurun. Her pideyi diiz bir tabaga yerlestirip, yanlarinda
yogurt sosuyla servis yapin.
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