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HINDISTAN USULU SALATA

Malzemesi:

Bir tavugun gégdus eti,
1/2 litre su,

tuz,

1/4 litre su,

125 gr. piring,

1 demet sarimsak,

1 kiiclk sogan.

Sosu icin:

Zeytinyagi,

limon suyu,

tuz,

biber.

Sislemek icin:

Yesil salata yapraklari.

Hazirlanisi:

Suyu bir tencerede kaynatin, yikadiginiz tavugun gégsuntin icine atarak haslayin. Baska bir kabin i¢inde 1/4 litre
suyu kaynatin. Tuzlanmig ve yikanmig pirinci igine atarak 15 dakika haglayin. Sarimsagi temizleyin ve boyuna
parcalar halinde kesin. Pirinci atesten indirmeden 5 dakika 6nce sarmisag ilave edin. Pirinci sogumaya birakin.
Tavuk etini tencereden alin. Derisini ¢ikarin ve eti kemikten ayirin. Ince uzun pargalar halinde kesin. Sogumaya
birakin. Sodani soyun kiguk pargalar halinde dograyin. Bitin malzemeyi bir kabin i¢ine alin.

Sos igin verilen malzemeyi birbiri ile kanstirin. Salatayi servis yapacaginiz, tabagin alt kismina yegil salata
yapraklarini déseyin. Uzerine salatayi yayin, Sosu da dékerek servis yapin.
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