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KURU KAYISILI HINDI BONFILE

1 paket Banvit Hindi Bonfile

3 ¢corba kasigi un

3 corba kasig! zeytinyad!

350 gr kayisi

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Kayisilara Gzerine ¢ikincaya kadar ilik su koyun. En az 2-3 saat veya bir gece bekletip, stiziin ve suyunu ayirin.
Un, tuz ve karabiberi karigtirin. Etleri hafifce una batirip, her taraflarini unlayin. Yavasgca sallayarak fazla unlarini
silkeleyin.

Kalin dipli ve yayvan bir tavada zeytinyagini isitip, etleri katin. Hizli ateste, her iki yizlerini, altin sarisi renk
alincaya kadar, yaklasik 3’er dak. pisirip, bir tavaya alin.

Etleri pisirdiginiz tavayi tekrar atese koyun. Orta ateste, tavada kalan unlari karigtirarak kayisi suyunun yarisini
yavag yavas akitin. Hizl ateste kaynama noktasina kadar isitin.

Atesi kisip, etleri ve kayisilari yerlegtirin. Uzerini kapatip, etler yumusayincaya kadar, yaklagik 20 dak. pigirin.
Sicak servis yapin.
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