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HINDISTANCEVIZI UNU

http://www.verita.com.tr

3 adet Verita hindistancevizi
Ihk su

Hindistancevizi sttd tarifini uyguladiginizda geriye kalan posayi un yapiminda kullanabilirsiniz. Dig kabugundan
¢ikardiktan sonra etinin kahverengi olan kabudunu soyarsaniz, beyaz bir una sahip olursunuz. lyice suyu
¢ikartilmig hindistancevizi posasini glines altinda bir bez tzerine serin. Agiri sicakta kurutursaniz ununuzun
rengi kahvemsi bir renk alir. O yiizden orta sicakliktaki bir glinesli havayi tercih edin. Hindistancevizi posasi
iyice kuruduktan sonra bir blender[?lda un kivamina gelene kadar galigtirin. Stizgeg yardimi ile eleyin. Elenen
unu bircok tarifte kullanabilirsiniz.
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