B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HINDI PANE

2 hindinin gégusleri

1 kahve fincani un

2 bardak galeta tozu

3 adet yumurta

Tuz

Karabiber

KIZARTMAK ICIN:

225 gram margarin ya da rafine ¢gicekyagi (1 bardak)

1 Pismemis 2 adet hindinin g6gus kisimlarindaki derilerini siyirarak ¢ikardiktan sonra géguslerin her iki
taraflarindaki etleri gégus kemigi hizasindan keserek ¢ikarmali, sonra da ¢ikarilan bu dért gégus etinin i¢
kisimlarindaki kigtk parga gégus etlerini blyUk kisimlarindan ayirmalidir.

2 Sonra, blyuk parga gégus etlerini alarak bunlarin Gstlerindeki parlayan zar gayet ince tiras edercesine kesip
attiktan sonra, gdgus etlerinin tam orta kisimlarindaki sinirleri bigak ucu ile ¢ikararak atmali, sinirleri gikarmak
icin acilan ya da yirtilan kisimlara da bir tarafa ayirmis oldugumuz kiiglk parga gégus etlerini koymali ve tstlerini
vurarak yamamali, sonra da, yamalanmig gégus etlerini ikiye kestikten sonra, et ddvmeye yarayan demir ile
ddéverek inceltmeli, sonra kenarlarini bigak ile diizelterek bu dilim etlere diizgin bir sekil vermelidir. (Patlayan i¢
zarlarini en iyi tirag etme usull: G6gus etlerini islattiktan sonra parlayan kisimlari alta ¢evirmeli, sol el ile Ustlerin
bastirmali, sag el ile de bigagi, ince zar ile et arasindan ve alta dogru meyillendire-rek ve yUruterek ince zari tirag
etmelidir. Sinirlerin ayiklanmasina gelinge; Ggus etlerini uzunluklarina dodru tam ortalarindan bicakla dért
santim kadar yararak etin bir bagindan 6blr bagina kadar uzayip giden parlak sinirleri bicak ucu ile etten
ayirarak styirmali ve sonuna yaklaginca da keserek bitiin kiigtk sinirleri temizlemelidir. Bu zar ve sinirler
temizlendiginde, tavada piserken sinirlerin toplanmasiyle et biizllerek seklini kaybetmis olur.)

3 Etlerin dévulmesi ve sekillendiriimesi sona erince; bunlari tuz-lamali ve biberlemeli, sonra da énce tabak
icindeki 1 kahve fincani una, sonra da ¢alkanmis 3 yumurtaya, daha sonra da galeta tozuna batirarak bGttin
g6gUs etlerini iyice galetalamali ve'galetalamis oldugumuz bu gégus etlerini, icinde dumani titercesine
kizdinlmis 1 bardak gicek ya da margarin yagdi olan tavaya atarak, bir taraflari kizardiktan sonra diger taraflarini
cevirmeli, bunlari 3 - 4 dakika arasinda kizartmali, sonra da bir delikli kepge ile tabaga alarak hemen servis
yapmalidir.

NOT: Pane, yalniz hindi ya da tavugun gégus beyaz etleriyle yapilir.
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