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PORTAKAL SOSLU HINDI

1 tabak Hindi G6gus Kusgbasi
1 corba kasigi zeytinyagi

2 adet portakal

150 ml portakal suyu

1 ¢corba kasigi tereyagd

1 tath kasidi misir unu

ZeytinyagQini isitip, etleri katin. Hizli ateste, etlerin her taraflarn altin sarisi renk alincaya kadar yaklasik 3’er dak.
pisirin. Atesi kisip, tencerenin kapagdini kapatin ve 3-4 dak. pisirin. Portakallari beyaz kisimlarini da alarak
soyup, dilimleyin ve Uzerlerindeki zarlari temizleyin. Uzerlerine 2 ¢orba kasigi portakal suyu gezdirip, kaynama
noktasina kadar isitin. Tereyadini ekleyip, hafifce karistirin ve tereyag eriyinceye kadar tekrar isitin. Kalan
portakal suyuna hafif¢ce karigtirarak misir ununu ekleyin. Kisik ateste ve karistirarak koyulasincaya kadar isitin.
Etleri ekleyip, 3-4 dak. pisirin. Etleri sotelenmis portakal dilimleri ve arzu ederseniz haglanmig patates ile birlikte
servis yapin.
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