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FIRINDA YARIM HINDI

1 adet Banvit Yarim Hindi

2 yemek kasigi yogurt
Yarim ¢ay bardadi zeytinyagi
1 yemek kasigdi biber salgasi
Kirmizi toz biber

Kekik

Kimyon

Sarimsak tozu

Yarim limon suyu

Tuz

Karabiber

Banvit Butln Hindiyi paketinden ¢ikartin ve her tarafini kagit havlu yardimiyla glizelce kurulayip, nemini alin.
Kurulama islemi hindinizin daha ¢itir olmasini saglayacaktir.

Bir kasede sos malzemelerini glizelce karistiralim.

Karigimi, hindimizin Gzerine her yerine gelecek sekilde masaj yaparak surelim. -Hindiyi bu sekilde en az 2 saat,
mimkinse 1 gece dinlendirin. Sosladiginiz hindiyi ne kadar uzun sire dinlendirirseniz o kadar aromatik ve
lezzetli olur.

Banvit yarim hindi ile verilen pisirme termometresini gdgus ¢izgisini yukari dogru takip ederek 2 cm kadar
sagina, etin en kalin oldugu yere bastirarak yerlestirin.

Pisirme posetinin icerisine 1 yemek kasidi unu koyup, torbanin her yerine bulagsmasini saglayin ve fazla unu
bosaltin.

Hindinizi pisirme posetinin igine yerlestirin ve agzini kapatip, poset Gzerine igne veya kirdan yardimiyla delikler
agin.

Hindinizi dnceden 1sitilmis 180 derece firinda 90 dakika pismeye birakin. Bu slre hindinin blyUkligine gore
degisebilir ancak Uzerindeki termometre sayesinde tam olarak ne zaman pistigini anlayabileceksiniz.
Termometrenin ucundaki renkli kisim attiginda hindiniz pismis demektir.

En az 10-15 dakika dinlendirdiginiz hindiyi posetinden gikartarak servis edin.

Not: Rahatca surilebilmesi icin tereyadi ve hindiniz oda sicaklijinda olmali.

Pisirme posetinde pisen hindi hem daha kisa slrede piser hem de kendi buhar ve suyu ile pistigi icin daha
lezzetli olur.

Hindiyi firna yerlestirirken termometrenin gérintyor olmasina dikkat edin.

Hindiniz pistiginde, termometrenin ortasindaki renkli buton atacaktir.

Siz sofranizi hazirlarken pisen hindiyi 15 dakika kadar dinlendirin. Bu islem hindinizin daha sulu ve lezzetli
olmasini saglar.
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