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SOSLU HINDI

icindekiler

4 porsiyon hindi (derileri ¢ikariimig)

40 g (1 corba kasigi) tereyadi

1 havug

1 sogan

300 ml tavuk suyu

1 ¢corba kasigi (2,5 ml) maydanoz ve dereotu karigimi
tuz ve karabiber

Havuglari ve soganlar dilimleyin. Tencerenin kapagi agik olarak tereyagdini eritin. Hindileri gevirerek kizartin ve
tencereden cikarin. Havug ve soganlar da kizartin. Uzerlerine hindi pargalarini yerlestirin. Tavuk suyunu
Uzerlerine doékiin. Maydanoz ve dereotunu, tuz ve karabiberi koyun. Kapagdini kapatin ve basincini ayarlayin.
Hindilerin blyUkligine gore hesaplayarak 12-15 dakika pisirin. Buhari hizl bir sekilde serbest birakin. Yemegin
suyunu kullanarak bir sos yapin.
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