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<6� Goa Vindaloo
Toplam 350 dk Haz1rl1k 35 dk · Pişirme 75 dk 6 kişilik Zor ~470 kcal Açl1k bar1 9/10

Vindaloo, sirke, sar1msak, zencefil, k1rm1z1 biber ve baharatla marine edilen eti ac1 ekşi sos içinde pişiren Goa 
yemeğidir.

Malzemeler

• 900 gr Kuzu kuşbaş1

• 0.5 su bardağ1 Elma sirkesi

• 6 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Zencefil

• 2 yemek kaş1ğ1 Kashmir biberi

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kimyon

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Hardal tohumu

• 2 adet Soğan

• 1 su bardağ1 Domates püresi

• 1 su bardağ1 Yoğurt

Yap1l1ş
1. Sirke, sar1msak, zencefil, biber, kimyon ve hardal1 ezerek macun yap1n.

2. Eti baharat macunuyla 4 saat marine edin.

3. Soğan1 yağda 10 dakika koyulaşana kadar kavurun.

4. Marine eti ekleyip 8 dakika mühürleyin.

5. Domates püresi ve 1 su bardağ1 s1cak su ekleyin.

6. Vindaloo'yu k1s1k ateşte 60 dakika yumuşayana kadar pişirin.

7. Yoğurt ve pilavla s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Sirke bazl1 marinasyon eti yumuşat1r, ama sosu çok kaynatmak ekşiliği köreltir.

SERVIS  ÖNERISI

Basmati pilav ve salatal1kl1 yoğurtla ac1s1n1 dengeleyerek servis edin.

Alerjenler

Hardal Süt
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