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SEBZELI HINDI BUDU YAHNISI

1 kg hindi budu

2 sogan (dogranmig)

1 bas sarimsak (enlemesine 2'ye kesilmig)

1/4 tath kasigi kekik

1 defne yaprag

500 g patlican (kabuklari soyulmadan yaklasik 1 cm kaliniginda dilimlenip, her dilim patlicanin kalinhgina gére
4'e ya da 8'e kesilmig)

2 ¢orba kagsigi natirel zeytinyad

500 g kabak (kabuklari kazinmadan yaklasik 2,5 cm kalinhginda dilimlenip, her dilim 2'ye kesilmis)
1 corba kasigi maydanoz (kiyllmis)

Tatl kirmizi biber sosu:

1 tath kirmizi biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, dogranmis)

4 dis sarimsak (dévulmas)

1 tath kasigi kekik

1/4 tath kasigi tuz

Hindi butlan, soganlar, sarimsaklar, kekik ve defne yapragdini bliylk bir tencereye koyup, malzemelerin Ustlerini
Ortecek kadar su ekledikten sonra, tencereyi orta atese oturtun ve birtasim kaynatin. Kaynayinca tencerenin
kapagini biraz aralik birakarak kapatip, atesi kisin ve butlar yumusayincaya kadar (yaklasik 1 saat) pisirin.

Bu arada, firniniz1 230 °C'a isitin. Bir firin tepsisine zeytinyagini koyup, patlican dilimlerini ekleyerek, her
yanlarini zeytinyagina bulayin. Tepsiyi firina verip, patlicanlar her yanlari hafifce kahverengilesinceye kadar
(yaklasik 15 dakika) pisirin. Sonra tepsiyi firindan alip, bir kenara birakin.

Sosu hazirlamak igin hindi butlarinin pisirme suyundan kepgeyle 12,5 cl (yaklasik 1/2 su bardagi) kadarini alip,
kicUk bir tencereye koyarak, tencereyi orta atese oturtun. Tatlh kirmizi biber pargalarini ekleyip, karigimi birtagim
kaynatin. Kaynayinca tencerenin kapagini kapatip, atesi kisarak, biberleri yumusayincaya kadar (7 -8 dakika)
pisirin. Tencereyi atesten alip, biber pargalarini ve pisme suyunu blendir kabina aktarin. Sarmisak, kekik ve tuzu
ekleyip, purtizstiz krema kivami alincaya kadar karigtirin. Karisimi yeniden kiiglk tencereye aktarip, bir kenara
birakin.

BuyUk tencerede kaynamakta olan hindi butlari iyice yumusayinca, delikli spatulayla bir tabaga ¢ikarin. Atesi
aclp, tenceredeki pisme suyunu, yaklasik 1/2 litre (2 su bardagi) kalincaya kadar (15 - 20 dakika) kaynatin.

Bu arada, hindi butlar elle tutulabilecek kadar soguyunca etlerini ayiklayip (kemiklerini ve derilerini atin), 2,5
cm'lik parcalar halinde kesin. Tencereyi atesten alip, pisme suyunu birtel stizgecten bir k&seye gegirerek, fazla
yagini alin.

Yagini aldiginiz hindi suyunu yeniden tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, birtagim kaynatin.
Kaynayinca kabak pargalarini koyup; tencerenin kapagdini kapatarak, 5 dakika pisirin. Hindi eti parcalari, firnda
kizarmig patlicanlar ve maydanozu ekleyip, iyice 1sitin. Bu arada kii¢lk tenceredeki sosu da isitip, her iki
tencereyi de atesten alarak, sosu bir kAseye aktarin. Yahniyi isitiimis 4 ¢orba tabagina bolUstirip, yaninda
sosuyla servis yapin.
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