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HINDI ROSTO ICIN

650 gr hindi gdgsu

1 yemek kasigi zeytinyagi
2 yemek kagigi bal

Bir limonun suyu

Kirmizi toz biber
Karabiber

Tuz

Kuguk bir cam kasenin igerisinde 1 yemek kagsigi zeytinyagdini, 2 yemek kasigi bali, 1 limonun suyunu, kirmizi toz
biberi, karabiber ve tuzu ilave edip glizelce karigtirin. Genis bir borcamin igine biraz zeytinyagi ilave edip hindi
gdguslerinin her iki tarafini zeytinyaglayin. Hazirladiginiz sos karisimini bir firga yardimi ile hindilerin her tarafina
gelecek sekilde striin. Borcamin igindeki hindinin tGzerini aliminyum folyo ile kapatin. Firina aldiginiz hindiyi 200
derecede 60 dakika kadar pisirin. Yumusacik pismis hindi rostonuz hazir. Tercihinize gore pisirdiginiz kliclk
soganlar ve elma dilim patateslerle tabaginizi stsledikten hindi rostonuzu servis tabaginiza alabilirsiniz.
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