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YOGURTLU HINDI KEBAP

500 gr kugbas! hindi eti

1 ¢corba kasesi yogurt

2 ¢orba kasigi margarin
5-6 sivri biber

1 ¢orba kasigi limon suyu
1 blyUk pide

2 domates

1 sogan

Tuz

Kirmizibiber

Sogani rendeleyip sikarak suyunu ¢ikarin. Hindi etini derin bir kaba alip limon suyu, sodan suyu ve zeytinyagini
ilave edip bir gece bekletin.

Domatesleri yikayip kalin halkalar halinde dilimleyin. Sivri biberleri 1 parmak eninde dograyin. Hindi etinin
marinatini siiziin. Sislere et, sivri biber ve domates siralamasiyla dizin. Hazirladiginiz sisleri 1zgarada cift tarafli
pisirin.

1 corba kasigi margarini eritip pidenin Uzerine siriin ve orta 1sili firinda hafif¢e kizartin. Kiigtik kareler halinde
kesip servis tabaklarina paylastirin. Yogurdu Uzerlerine yayin. Sislerden et biber ve domatesleri ¢ikarip
yogurdun Uzerine yerlestirin. Kalan margarini eritip kirmizibiberi ilave edin. Yogurtlu hindi kebabin tizerine
gezdirip hemen servis yapin.

Not: Dilerseniz kirmizi biberli yaga bir miktar domates salgasi ilave edebilirsiniz.
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