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YOGURTLU HINDI SALATASI (FRANSA)

500 g haslanmig hindi gédus eti (derileri alindiktan sonra, kiglk kugbasi dogranmis)
600 g taze patates

2 ¢orba kagsigi natirel zeytinyad

100 g mantar (her biri 4 e bdlinmus)

2 iri dolmalik biber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, iri pargalar halinde dogranmig)
2 corba kagsiJi sirke

6 suteresi dali (yapraklar ayiklanip, saplari atiimig)
3 taze sogan (dogranmis)

1 yesil salata (yikanip, stizdirtimas)

2 orta boy domates (dilimlenmis)

1 salatalik (dilimlenmis)

1 orta boy kirmizi sogan (ince dogranmis)

Yodurt sosu:

1 taze sogan (dogranmig)

2 corba kagiJi sirke

1 ¢orba kasigi limon suyu (taze sikimig)

1/2 tath kasigi kereviz tohumu (istege bagh)

4 damla acibiber sosu

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

3 ¢corba kagsigi natlirel zeytinyad

6 corba kasigi yogurt

1 dis sarimsak (kiyilmig)

Bir tencerede su kaynatip, kaynayinca patatesleri koyarak, tencerenin kapagini kapatin ve patatesleri iyice
yumusayincaya kadar (yaklasik 20 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, patatesleri delikli kasikla ¢gikararak
(haglama suyunu atin), elle tutulacak kadar soguduklarinda kusbasi dograyin ve bir kenarda ilik kalmalarin
saglayin.

Zeytinyagini klgUk bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca mantarlari koyup,
tuzu serperek, mantarlari yaklasik 1 dakika pisirin. Dolmalik biber pargalar ve sirkeyi ekleyip, ara sira
karistirarak, karigimi 5 dakika pigirin.

Bu arada biyuk bir tencereye kugbasi hindi etleri, ik patates parcalari, suteresi yapraklari ve taze soganlari
koyup, karistirin. ObUr tencereyi atesten alip, icindeki mantar - biber karigsimini blyUk tencereye ekleyerek,
karistirdiktan sonra, tencereyi bir kenara birakin.

BUtln sos malzemesini bir kavanoza koyup, kavanozun kapagini kapatarak, malzeme iyice karigincaya kadar
(yaklasik 30 saniye) hizli hizli sallayin.

Kavanozdaki sosu, hindi karigsiminin Ustiine bosaltip, hafifce karistirin. Yesil salata yapraklarini 6 diiz tabagda
dizip, Ustlerine kasikla hindi salatasini béltstlrin. Domates, salatalik ve kirmizi Sodan dilimleriyle susleyip,
servis yapin.
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