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SEBZELI HINDI

500 g hindi eti

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

1 iri havug (kabuklar kazinip, ince seritler halinde dogranmig)
1 kereviz sapi (ayiklanip, ince geritler halinde dogranmig)
1 pirasa (ayiklanip, ince geritler halinde dogranmig)

1/2 su bardag hindi suyu

1 arpacik sogani (ince dogranmig)

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 ¢orba kasigi maydanoz (ince kiyilmig)

20 g (1 corba kasiJ!) tuzsuz tereyagdi (sogutulimus)

1 limon (dilimlenmis; istege bagh)

Bir tencereye 1 litre (4 su bardadi) su koyup, limon suyunun 2 gorba kasigini ekledikten sonra, tencereyi orta
atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin. Kaynayinca, havug seritlerini koyup, 30 saniye pisirdikten sonra,
kereviz sapi seritlerini ekleyerek, 15 saniye pisirin. Pirasa seritlerini ekleyip, karisimi 15 saniye daha pisirdikten
sonra, tencereyi atesten alin ve sebzeleri bir sizgegte slizerek (pisme suyunu saklayin), bir kenara birakin.
Yarim bardak hindi suyunu bir tavaya koyup, kalan limon suyu ve arpacik soganlarini ekledikten sonra, tavayi
orta atese oturtun. Tikirdamaya basladiktan sonra, suyunu yari yariya ¢gekinceye kadar (yaklasik 3 dakika)
pisirin. Atesi kisip, kugbasi hindi etlerini koyun, ayirmig oldugunuz pisme suyunu ekleyin ve pigirin. Delikli kasikla
hindi etlerini 1sitilmis 4 diiz tabaga cikarip, etlerin Ustline, haslanmis sebze seritlerinden koyun.

Tavadaki karigima tuz, karabiber ve maydanozlari ekleyip, karistirdiktan sonra, tereyagini katin. Tereyagi
eriyince tavayi atesten alip, igindeki sosu hindilerin Ustline gezdirerek, tabaklari limon dilimleriyle stsledikten
(iste@e bagl) sonra, servis yapin.
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