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HINDISTANCEVizi YAGI

http://www.verita.com.tr

3 adet Verita hindistancevizi
Ihk su

Hindistancevizini kirip, etli kismini kabugundan gikardiktan sonra su ile iyice yikayin. Blender?]a kiip kiip
dogranmig hindistancevizini ekleyin ve ilik suyu blendar[?li rahat galistiracak kadar ilave edin. lyice pargalanana
kadar caligtinin. Sizgegten gegirdikten sonra, suyu bir kez de sifon bezden siiziin. Bu |§Iem slizgegten gegen
pargalari ayiklamaya yard|m0| olur. Bir gece dolapta bekletin. Sabah hindistancevizi yaginin suyundan ayrildigini
goreceksiniz. Ustteki yag katmanini alarak gelik bir tencereye yerlestirin (Yapigsmaz tencere kullanmayin).
Kapagini kapatip dusik-orta ateste pisirin. Yaklasik 1 saat 15 dakika sonra hindistancevizi beyaz renkten koyu
kahveye dénlgecektir. Yagin olusumunu 1 saat sonrasinda gérebilirsiniz. Bir siseye slizgeg ve bez torba
yerlestirin ve yagi stiziin. 200 ml kadar yag elde ebilirsiniz.
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