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PORTAKALLI HINDI

Her biri 500 gramlik 2 adet hindi butu
3-4 corba kasigi un

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

4 corba kasigi zeytinyagi

2 adet sogan

2 adet portakal

1 su bardagi hazir et suyu

Tuz

Karabiber

ZeytinyaQ ile tereyadini tavada isitin. Hindi etlerini una bulayip sicak yagda atin ve sik sik gevirerek nar gibi
kizartin.

Soganlari ince ince dograyin. Kizarmig etleri firin tepsisine koyup Uzerine sogan, tuz ve karabiber ilave edin.
Yarim bardak et suyu ile islatip tepsinin Gzerini yagl kagitla kapatin. Onceden isitilmig 180 dereceye ayarli
firnda yaklasik 40 dakika pisirin. Bu arada yemegin suyu azalirsa kalan et suyunu ilave edebilirsiniz.
Yikanmig ve sadece sari kismi ayiklanmis portakallarin kabuklarini keskin bir bigakla ince ince dograyin.
Portakalin suyunu sikin. Hindiyi firna verdikten 25 dakika sonra ¢ikarip Gzerine portakal suyunu ve portakal
kabugu dilimlerini gezdirip tekrar firina verin.

Finndan almadan 5 dakika dnce Uzerindeki yaglh kagidi alip etlerin Gzeri kizarincaya kadar pisirmeye devam
edin.

Yemegin suyunu ve portakal kabugu pargalarini etin Uzerine ddkerek maydanozla sisleyip sicak olarak servis

yapin.

© lezzetler.com tarif no:37927 « adi:Portakalli Hindi « gdnderen:konuK « indirme tarihi:05.05.2024 - 14:35


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/portakalli-hindi-vt15432
http://www.tcpdf.org

