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TAZE FASULYELI HINDI SALATASI

500 g hindi (gdgUs eti kugbasi dogranmig)

750 g taze fasulye (kilgiklar ayiklanip, uglar kesilmis)
1 1/2 gorba kasigi sirke (tercihen tarhunlu sirke)
1 corba kasig aygicek yagi

2 tath kasigi tarhun

2 corba kagiJi taze sogan (ince dogranmig)

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1/2 su bardagi yogurt (tercihen yarnim yagh)

1 ¢corba kasigi krema

1 1/2 tath kasidi hardal

1 tath kasidi salca

1 corba kasigi maydanoz (kiyllmig)

BuyUk bir tencerenin igine 2 litre (8 su bardagi) su koyup, tencereyi harli atese oturtarak, suyu kaynatin.
Kaynayinca taze fasulyeleri ekleyip, hafifce yumusayincaya kadar (yaklasik 6 dakika) haglayin. Tencereyi
atesten alip, fasulyeleri bir slizgegte stizerek, soguk su altinda calkalayin. Sularini stizdirip, k&git mutfak
havlusuyla kuruladiktan sonra, bir kenara birakin.

Bir tencereye 1 litre (4 su bardagi) su koyup, bir tagim kaynatin. hindi etlerini ekledikten sonra, tencerenin
kapagdini kapatin ve eleri haglayin. Tencereyi atesten alip, etleri bir sGzgecte slizerek, bir kenarda ilinmaya
birakin. Daha sonra bir salata k&sesinde fasulyelerle karistirin.

KugUk bir kdseye sirke, aygicek yadi, tarhunun yarisi, taze soganlarin 1 gorba kasigdi, tuzun yarisi ve karabiberin
yarisini koyup, karistirin. Hindi, taze fasulye karisimini bir servis tabagina koyup, hazirladiginiz sirkeli marinadi
kagsikla Ustlerine bosaltarak, tabagdi oda sicakliginda en az 30 dakika bekletin.

Bekletme siresinin bitimine dogru, sosu hazirlamak i¢in yogurt, krema, hardal ve salgayi bir kAsede karistirin.
Maydanozlar, kalan tarhun, kalan taze soganlar, kalan tuz ve kalan karabiberi ekleyip, iyice karistirdiktan sonra,
salatanin yaninda servis yapin.
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