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FINDIK SOSLU HINDI

1 tabak Hindi Gégus Sis

100 gr yodurt (kaymaksiz)

2 corba kasigi zeytinyagi

1/2 gorba kasigi zencefil

2 adet kakule (dévilmas)

1/2 tath kasigi kisnis (dévalmuis)

1/2 gay kagigi tane karabiber (iri dévilmug)
1 cay kasigi kirmizibiber

Findik Sosu

2 corba kagi@i findik ezmesi

2 corba kasiJi su (kaynar)

1 dis sarimsak (dévulmis)

1 ¢orba kasigi limon suyu

1 ¢orba kasigi soya sosu

1/2 ¢ay kasigi kirmizi pul biber (ezilmis)
1 corba kasig tozseker

Tuz (arzu edilen miktarda)

Yodurt, zeytinyadi, zencefil, kakule, kisnig, tuz, karabiber ve kirmizibiberi iyice karistirin.

Etleri bu karisima yatirip buzdolabinda en az 2 saat dinlendirin.

Findik ezmesini su ile agin, sarimsak, limon suyu, soya sosu, kirmizi pul biber ve sekeri ilave edip, 2-3 dak.
kaynatin.

Etleri kbmar atesinde pisirip findik sosuyla birlikte servis yapin.
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