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CITIR HINDI

https://migros.com.tr

Birkag¢ adet hindi gdgsu

1 cay kasigi kimyon

1 cay kasigi pul biber

1/2 gay kagigi toz biber

Tuz

1/2 su bardagi un
Karabiber

2 yumurta

1 su bardagi galeta unu

1 yemek kasigi aycicek yagi

1. Hindi gégus pargalarini déverek incelttikten sonra kimyon, kirmizibiber, tuz, karabiber ve kirmizi pul biberi bir
kabin i¢erisinde glizelce harmanlayin.

2. Baharat karigimini hindilerin iki tarafina da serpin ve 30 dk. kadar bekletin.

3. Un, yumurta ve galeta ununu ayr ayri kaplara koyun.

4. Baharatla kaplanmig hindi gégus parc¢alarini, énce una daha sonra yumurtaya ve son olarak da galeta ununa
bulayin.

5. Tavada 2-3 ¢orba kasigl yagdi kizdirin ve hindi g6gUslerini Ust Uste gelmeyecek sekilde dizin.

6. Ardindan yuksek ateste 3 dk. kadar kizartin ve spatulayla géguslerin éblr yizlerini ¢evirin ve ayni sekilde
pisirin.

7. Sinitzelleri limon dilimleri ve maydanozla siisleyin.
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