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SEBZELI HINDI YUVASI

yarim kg hindi g6gus eti

1 adet kirmizi dolmalik biber

1 adet sari dolmalik biber

1 adet kabak

3 corba kasig! zeytinyad!

1 corba kasigi kirmizibiber

Tuz

Karabiber

4 adet taze sogan

Besamel sos igin:

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

2 ¢corba kasigi un

1,5 su bardagi st

1 corba kasigi rendelenmis eski kagar peyniri
Tuz

Karabiber

2 corba kagsigr kiylimig maydanoz

Hindi etini 2 parmak eninde seritler halinde dograyin ve déverek inceltin. )

1 corba kasigi zeytinyag, karabiber, kirmizibiber ve tuzu karistirip hindi etini ovun. Iki seridi kiirdanla tutturup
birbirine ekleyin ve ortasi bos bir yuva haline getirin. Firin tepsisine dizip 6nceden isitilmig 200 derece finnda 15
dakika pisirin. Diger taraftan kiip dogradiginiz biberieri ve kabagi 2 ¢orba kasidi zeytinyaginda 10 dakika sote
edin.

Besamel sos igin, kizdirdiginiz yaga un ekleyip 1-2 dakika kavurun. Siitl ilave edip sirekli karigtirarak
koyulasana kadar pisirin. Kasar, maydanoz, karabiber ve tuzu ekleyip bir kez daha karistirin ve ocaktan alin.
Bir servis tabagdina besamel sosu doékiip hindi yuvalanni tstline yeriestirin. Taze soganlarin yesil kisimlarini
sicak suda 1-2 dakika tutup soguk suya batirin ve suyunu siiziin. Yuvalarin igine, hazirladiginiz sebzeli
karigsimdan doldurun. Hindi yuvalarini tutturdugunuz kirdanlari ¢ikartip bir sap taze soganla etraflarini baglayin.
Sicakken servis yapin.
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Fotograf "Goksen" tarafindan génderildi. 31.12.2015

© lezzetler.com tarif n0:59196 « adi:Sebzeli Hindi Yuvasi « gdnderen:esma hatun « indirme tarihi:11.05.2024 - 13:53


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sebzeli-hindi-yuvasi-vt45167
https://img.lezzetler.com/yuklenen2/sebzeli-hindi-yuvasi-59196.jpg
http://www.tcpdf.org

