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YOGURT SOSLU HiNDi

1 paket Hindi Kalga Kugbasgi

1 adet yesil elma (kilguk kip dogranmig)
8 corba kasigi kignis

4 corba kagigi kuru nane

125 gr yogurt (stzdlmusg)

3 corba kasigI krema

2 adet yesil aci biber (ince kiyiimig)

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 tath kasidi taze zencefil (rendelenmis)
4 adet taze sogan (ince kiyilmig)

1 cay kasig! tozseker

1 corba kasig zeytinyagi

25 gr kuru Gzim (sultani)

Tuz ve tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmas)

Elma, kignis ve nanenin yarisi, yogurt, krema, yesil biber, sarimsak, taze zencefil, taze sodan ve tozsekeri
birbirlerine iyice karigincaya kadar, yaklasik 1-2 dak. robottan gegirin.

Zeytinyagini 1sitip, etleri katin. Hizl ateste ve karigtirarak 2-3 dak. pigirin.

Orta ateste ve hafifce karistirarak tuz, karabiber ve yogurtlu karisimi ekleyip, etler yumusayincaya kadar,
yaklasik 12-15 dak. pigirin.

Kuru GzUmd serpin. Hafifce karistirip, 2-3 dak. daha pisirin.

Kalan kignis ve naneyi serperek hemen servis yapin.
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