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KUSKONMAZLI HINDI SALATASI

350 g hindi gégds eti

1 corba kasigi gicekyagi

1 1/2 tath kasidi limon suyu (taze sikilmig)

1/4 tath kasigi tuz

350 g kuskonmaz (ayiklanip, ince seritler halinde dogranmisg)
1 portakal (kabugu soyulup, dilimlenmig)

Sogan portakal sosu:

3 taze sogan (ayiklanip, ince dogranmig)

1 portakalin suyu

1 1/2 gorba kasigi sirke

1/2 tath kasigi tozseker

1 corba kasig portakal kabugdu (¢ok ince kiyllmis)
1 corba kasigi naturel zeytinyagi

1 corba kasig aygicek yagi

Sosu hazirlamak igin taze soganlar, portakal suyu, sirke, tozseker ve kiyllmis portakal kabuklarini bir kasede
karistirip, bir kenarda 10 dakika bekletin. Sonra zeytinyagini ve aygicek yagini ekleyip, karistirarak, késeyi bir
kenara birakin.

BuyUk bir tencereye 8 su bardagi su koyup, kaynatin. Bu arada kalin dipli bir tavaya aycicek yagini koyup, tavayi
¢ok kisik atese oturtarak, yagdi isitin. Isininca dogranmig hindi etleri, limon suyu ve tuzu ekleyip, hindi etleri inyice
pisene kadar pisirin. Tavayi atesten alip, etleri delikli kasikla bir tabagda ¢ikararak, buzdolabinda en az 10 dakika
sogutun.

Tencerede kaynayan suya kugskonmazlari atip, 15 saniye haslayin. Sonra tencereyi atesten alip, kuskonmazlari
bir sizgegte stiziin ve soduk su altinda ¢alkaladiktan sonra, kagit mutfak haviusu désenmis bir tabaga
aktararak, buzdolabina kaldirin.

Buzdolabindaki etlerin bulundugu tabagi alip, iyice stizdirdikten sonra, bir salata kasesine aktarin.
Buzdolabindaki kugkonmagzlarin bulundugu tabagi da alip, kuskonmagzlar hindi etlerine ekleyerek karigtirin.
ObUr kasedeki sogan - portakal sosunu da ekleyip, karistirdiktan sonra, karigimi 4 diiz tabaga bélUsttrtin ve her
tabagi portakal dilimleriyle stsleyerek, servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:30586 « adi:Kuskonmazli Hindi Salatasi * génderen:aybars « indirme tarihi:23.04.2024 - 10:02


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kuskonmazli-hindi-salatasi-vt22007
http://www.tcpdf.org

