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SOSLU HINDI SOTE

400 gr hindi beyaz et

1 kirmizi dolmalik biber

1 yesil dolmalik biber

1 sogan

200 gr tam yagh yogurt

2 ¢orba kasiJi zeytinyag

750 gr patates

400 gr brokoli (dondurulmus olabilir)
3 corba kagsigi kori

250 ml tavuk suyu

200 ml sut kremasi

1 corba kasigi siviyag

2 ¢corba kasigi kiyilmis maydanoz
Tuz, karabiber

Patatesi tuzlu suda 25 dakika pisirin. Biberi kiip kilp dograyin. Eti 3 cm uzunlugunda seritler halinde dograyin.
Tavada 1 corba kasigi yadi kizdirin eti harli ateste 3 dakika kadar pigirin. Tuz ve karabiberle tatlandirip tavadan
alin. Kalan yagi tavada kizdirip sogan ve biberi kavurun. Kéri ile tatlandirip tavuk suyu ve siit kremasini ilave
edin. Eti ekleyin. Karisimin kaynamasini bekleyip 5 dakika kisik ateste pisirin. Brokoliyi siviyag ile 8 dakika kadar
haslayin. Blender yardimiyla brokoli, tuz, karabiber ve kiyilmis maydanozu pire haline getirin. Sote brokoli
puresi ve haglanmig patatesi servis yapin.
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