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HINDISTAN CEVIZLI HINDI BONFILE

300 gram hindi bonfile (paket)
1.5 ¢orba kasigi zencefil

1 su bardagi un

2 adet yumurta (hafif ¢irpilmig)
1.5 su bardagi hindistancevizi
3 adet limon

Siviyad

Tuz

Hindi bonfileleri zencefille iyice ovup sirasiyla un, yumurta ve hindistancevizine bulayin. Kizgin yagda etler altin
sarisi renk alincaya kadar kizartin. Havlu kagit Gzerine ¢ikartip bonfilelerin fazla yadini stzin. Etleri tekrar
Hindistan cevizine bulayin. 1 limonun suyunu sikin. Kalan limonlari ise dilimleyin. Limon suyunu etlerin Gzerine
gezdirin. Etleri kestiginiz limon dilim-leriyle arzu ettiginiz sekilde sisledikten sonra servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:100944 « adi:Hindistan Cevizli Hindi Bonfile « génderen:dj murat « indirme tarihi:12.05.2024 - 22:15


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/hindistan-cevizli-hindi-bonfile-vt73650
http://www.tcpdf.org

