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SARIMSAK SOSLU HINDI

1 paket Banvit Hindi Madalyon

50 gr tereyadi

12 dig sarimsak (kabuklu)

2 sap biberiye (10 cm’lik)

2 adet defne yapragi

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Tereyagini isitip, etleri ve sarimsaklari katin. Hizli ateste, her bir yiizlerini 3’er dak. pisirin.

Atesi kisip, biberiye ve defne yapraklarini ekleyin. Tuz, karabiber serpin. Tavaya kapak kapatip, etler
yumusayincaya kadar, yaklasik 7-8 dak. pisirin. Etleri tavadan alip, sicak tutun.

Biberiye ve defne yapraklarini ¢ikarin. Sarmisaklarin kabuklarini ayiklayip, tekrar tavaya koyun. Catalla
bastirarak iyice ezin. Gerekirse tuz ve karabiber katip, karistirin.

Etleri sarimsakli sos ve arzu ettiginiz sebze ile birlikte servis yapin.
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