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ZEYTINLI HINDI

Hindinin but ve gégdus kisminin digindaki parc¢alari,
2 Domates

1 Defne yapragi

tuz

karabiber

1 Gorba kasigi kuru Gzim

10 Ufak sogan

10 Yesil zeytin

1 Gorba kasigi zeytinyagi

Soganlari soyun. Etleri zeytinyaginda her tarafini kizartin, bunlari tavadan aldiktan sonra sodanlar yagda

Sonra buna etlerle, defne yapragini, tuzunu, biberini koyun ve hepsini birlikte 90 dakika pisirin. Pisirme siresinin
bitiminden 15 dakika énce kuru GzUmle birlikte zeytinleri de katin ve bir 15 dakika da bunlarla birlikte pigirin.

ML® Zevtinli Tavuk icin tiklayin
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