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FISTIKLI HINDI PATE

1 tabak Banvit Hindi Kalga Kusbas! (haglanmis)

100 gr Banvit Pili¢ Gogls Kusbasi (haglanmig)

40 gr Banvit Pilic Jambon (kU¢Uk kare kesilmis)

15 gr taze ekmek Kirintisi

60 ml krema

1 adet kig¢uk boy yumurtanin beyazi (hafif ¢irpilmis)
2 adet taze sogan (ince kiyilmig)

1 dis sarimsak (ince kiyiimig)

30 gr antepfistigi (soyulmus, iri dovilmis)

2 corba kagsigdi tarhun (iri dogranmig)

Bir tutam muskat

1 adet kig¢uk boy kirmizi sogan (ince halka dogranmig)
3 corba kasig kapari

4 adet kiraz domates (4'e kesilmis)

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Etleri iyice kiyllincaya kadar robottan gegirin.

Ekmek kirintilarinin Gzerine kremayi gezdirip, 10 dak. dinlendirin.

Kiydiginiz et, kremali ekmek, yumurta beyazi, taze sodan, sarimsak, jambon, antepfistigi, tarhun, muskat, tuz ve
karabiberi iyice karigtirin.

Diiz bir zemine 30-40 cm uzunlugunda iki kath aliminyum folyo yayin. Ortasinda 15x15 cm ebatlarinda bir
kisma firga ile zeytinyagi striin. Hazirladiginiz karigimi yagh kisma koyup, hafifce bastirarak her tarafina esit
yayin. Aliminyum folyonun uzun kenarlarini malzemenin tzerinde birlegtin. Diger iki kenarini da kendi
etraflarinda déndurerek sikica kapatin. Paketlediginiz malzemeyi tezgahin Uzerinde hafifge yuvarlayarak rulo
yapin. Ruloyu bir tepsiye yerlestirip, bir gece buzdolabinda dinlendirin.

Kirmizi sodan ve kapariyi karigtirin.

Pateyi dilimleyin. Kaparili kirmizi so§an ve domates ile beraber servis yapin.
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