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ACI SOSLU HINDI BUDU

4 hindi budu (haslanmis)

4 tath kasig hardal

1 ¢corba kasigi domates salgasi

1 kahve kasi§i karabiber

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasigi pul kirmizi biber
2 corba kagiJ! tereyagdi (eritilmis)

Hardal, sal¢a, karabiber, tuz ve pul kirmizi biberi yayvan bir tabakta karigtiriniz.

KugUk, keskin bir bigakla butlarin iki yanlarini dizgunlestirip, bir fir¢a ile erimis yadi Ustlerine striniz. Butlar
hardal karigimina yatirip, arasira déndirerek 30 dakika bekletiniz.

Once 1zgaranizi orta sicaklikta kizdiriniz.

Butlar marinaddan alip 1zgara tepsisine yerlestirerek 10 dakika, her yanlari gevrek ve nar gibi olana kadar
pisiriniz.

Izgaradan alip servis ediniz.

Not: Aci soslu hindi budu igin gdJus yada kanatlar da kullanilabilir. Aci soslu hindi budunu, domates salatasi ile
servis edebilirsiniz.
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