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PARMAK HINDI

1 paket Banvit Bonfile (serit kesilmis)

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 tath kasidi taze zencefil (ince rendelenmis)
50 ml soya sosu

1 tath kasidi tozseker

3 corba kasigi zeytinyagi

1 corba kasigi bal

30 gr misir gevregi

3 corba kasigi susam

Sarimsak, zencefil, soya sosu, tozseker, zeytinyadi ve bali karigtirin. Etlerin Uzerine gezdirip, iyice harmanlayin.
Uzerini stregle kapatin ve en az 2 saat buzdolabinda dinlendirin. Misir gevregini bir posetin icine koyup,
merdane ile iri Kirikli taneler oluncaya kadar ezin. Susami katip, harmanlayin. Etleri marinatindan stizerek
cikarip, misir gevrekli torbaya koyun. lyice sallayarak her taraflarini kaplayin. Etleri yaglanmig bir firin kabina
dizin. Onceden isitilmig 200° C firinda, altin sarisi renk alincaya kadar, yaklasik 12-15 dak. pisirin. Arzu
ederseniz mayonezle birlikte sicak servis yapin.
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