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INCIRLI HINDI SARMASI

1 kg. Pinar Hindi G6gUs Biftek
100 gr. Pinar Tereyagi

200 ml. Pinar Krema

80 gr. Pinar Bal

1 It. kivamli seker surubu

1 adet taze sikilmis portakal suyu
20-25 adet kuru incir

50 gr. taze kignig

250 gr. Ceviz

Krema igin:

200 gr. Pinar Labne

200 gr. Pinar Krema

100 gr. Tozseker

1 adet limon kabugu rendesi

Hindi biftekleri cok ince yapraklar halinde agin. Yapraklari portakal suyu, bal ve kremayla marine edin. Bigakla
uzunlamasina keserek agacaginiz incirlerin igine ceviz ve kignis yerlestirin. Incirleri bifteklerin Uzerine sararak
rulo yapin. Rulolari buzlukta bir slire dinlendirerek sertlesmelerini saglayin. Sertlesen rulolarini araliklarla
keserek tepsiye yerlestirin. Her dilim tzerine findik buytkliginde bir tereyadi parcasi koyun. 180 derece isitilimig
firnda kizarana dek pisirin. fieker surubunu kizaran hindilerin Gzerine ilave edip firin 1sisini 160 dereceye
dusurun. fieker surubu tepsi icerisinde g6z gz olunca, tatliyi firndan alin. Krema ve labneyi ¢irpip kivama
getirin. Rendelenmis limon kabugunu ve sekeri ilave ettikten sonra, buzlukta bir siire bekletip sogutun. «ncirli
hindi sarmasini, krema sos egliginde, sicak olarak servise sunun.
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