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SUSAMLI HINDI BONFILE

1 paket Banvit Hindi Bonfile

4 corba kasigl susam

2 dis sarimsak (dévilmus)

4 corba kasigi zeytinyagi

2 corba kasigi bal

2 adet biyik boy sogan (ince piyaz dogranmig)

1 adet yesil dolmalik biber (ince julyen dogranmis)
150 ml sebze suyu (kaynar)

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Susam, sarimsak, zeytinyaginin yarisii ve bali iyice karigtirin. Karigim gok koyu ise 1-2 gorba kagigi su ilave edin.
Etleri bir firin kabina yerlestirin. Uzerlerine susamli karisimi paylastirip, her taraflarina yayin. Onceden Isitiimig
190°C firnda, etler yumusayincaya kadar, yaklasik 30-35 dak. pisirin. Susamlar ¢ok fazla kizarirsa tizerini
aliminyum folyo ile kapatin.

Kalan zeytinyagini isitip, sodanlari katin. Orta ateste ve karistirarak, sodanlar altin sarisi renk alincaya kadar,
yaklasik 15 dak. soteleyin.

Karistirmaya devam ederek biberleri ekleyip, 5 dak. pisirin. Sebze suyu, tuz ve karabiber ilave edip, hizli ateste
kaynama noktasina kadar isitin. Atesi kisip, ara ara karigtirarak 15-20 dak. pigirin.

Etleri biberli soganla birlikte servis yapin.
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