>ET YEMEKLERI

<Goa Vindaloo

Toplam 350 dk Haz1rIB6 dk - Pisirme 75 dk 6 kisilik Zor ~470 kcal Aclllbard/10

Vindaloo, sirke, sarlmsakzencefil, klrmbier ve baharatla marine edilen eti ackksi sos icinde pisiren Goa
yemegidir.

Malzemeler

* 900 gr Kuzu kusbasl

0.5 su bardagElma sirkesi

¢ 6 dis Sarlmsak

1 yemek kasf@iZencefil

* 2 yemek kasfiKashmir biberi
¢ 1 tatikas@Kimyon

« 1 tatikas@Hardal tohumu

« 2 adet Sogan

« 1 su bardagDomates pliresi

¢ 1 su bardagIYogurt

YapH¥1l

1. Sirke, sarlmsakzencefil, biber, kimyon ve hardal®zerek macun yapln.
2. Eti baharat macunuyla 4 saat marine edin.

3. Soganlagda 10 dakika koyulasana kadar kavurun.

4. Marine eti ekleyip 8 dakika muharleyin.

5. Domates puresi ve 1 su bardagklcalsu ekleyin.

6. Vindaloo'yu k1sHteste 60 dakika yumusayana kadar pisirin.

7. Yogurt ve pilavla slcalservis edin.

PUF NOKTASI

Sirke bazlinarinasyon eti yumusatlrama sosu ¢ok kaynatmak eksiligi koreltir.

SERVIS ONERISI

Basmati pilav ve salatallkybgurtla aclstehgeleyerek servis edin.

Alerjenler

Hardal Sut
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