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HINDI SOSU

Nane karabiber, defne yapragi, ada ¢ayi gibi baharatlarin yani sira zeytinyagd, taze sikilmig limon suyu ve sirke
bulunan bol suda butin hindiyi buzdolabinda bir giin kadar bekletebilirsiniz. Kararinda limon suyu ve sirke gibi
asit igeren bilesiklerin bulundudu bu karigim, baharat tadinin hindi etine islemesini ve etin dagiimadan
muntazam bir sekilde dilimlenebilmesini saglayacaktir.

Ek olarak piserken daha aromatik ve lezzetli olmasini istiyorsaniz derisinin altina otlarla ve baharatlarla
tatlandirdiqiniz tereyaglarindan koyabilirsiniz. Bu sekilde hem hindi etinin lezzeti daha ¢ok ortaya ¢ikar hem de
daha nefis bir sekilde kizarir.
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