PETITE GOURMETS
TURK

Dereotlu Fiime Hindi Gogsii

Dereotlu lezzetli Turk fume hindi gdgsu. Kahvalti sofralari veya gurme sandvicler icin

mUkemmel. 15 dakikada hazir!

10 min 5 min I5 min 4 Easy
ZORLUK

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler
» 300 g hindi + O karabiber
« 1dal dereotu « 1yemek kasigi tereyag

Yap111§1

o Hindiyi Hazirlayin
300g fume hindi gégsunt esit isinmast i¢in kiigtk, uniform 2,5cm kupler halinde kesin.

o 1 dal taze dereotunu ince ince dograyin ve bir kenara koyun.

a Tavayi Isitin

Bayuk bir tavayi orta ateste (160°C/320°F) dokunuldugunda ilik oluncaya kadar 1-2 dakika isitin.



Tavaya 1 yemek kasigi tereyadini ekleyin ve tamamen eriyene kadar bekleyin, tabani kaplayacak sekilde gevirin.

Hindiyi Pisirin
Hindi kuplerini tavaya tek tabaka halinde ekleyin ve hafif altin rengi alip iyice isinincaya kadar ara sira karistirarak 2-3
dakika pisirin.

Dogranmis dereotunu tavaya ekleyin ve kokulu hale gelene kadar 30-60 saniye nazikge karistirin.

Baharatlayin ve Servis Yapin

Tadina gore karabiber ekleyin, bir kez daha karistirin ve fazla pismeyi 6nlemek icin hemen atesten alin.

Besin Degerleri

128 18¢g g 3g 1,097mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

En iyi lezzet ve doku igin saygin bir sarkuteriden en kaliteli fume hindi gégsinu segin.

Optimal tat ve doku icin sicakken hemen servis edin - yemek taze hazirlandiginda en lezzetlidir.

Sadece taze dereotu kullanin, kurutulmus dereotu ayni canli, ofumsu lezzet profilini saglamaz.

Hindi zaten tttstlenmis ve pisirilmis oldugu icin fazla pisirmeyin - sadece isitin ve hafifce pembelestirin.

Esit pisirme ve her lokmada tutarli doku saglamak igin hindiyi uniform pargalara kesin.

Narin hindi parcgalarinin dagilmasini énlemek igin karistirirken tahta kasik kullanin.

Sandvic versiyonu icin, dokusal kontrast saglamak ve yumusamamayi énlemek icin baguette'i hafifce kizartin.

Diger malzemelerin solmasini énlemek igin 1zgara halloumi'nin sandvi¢ hazirlamadan énce biraz sogumasini

bekleyin.




