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REZENELI HINDI

1 paket Hindi Bonfile

2 adet rezene (2'ye kesilmis)

1 adet sodan (4'e kesilmig)

600 ml su (kaynar)

Tuz (arzu edilen miktarda)

2 adet yumurta sarisi

4 corba kagsig! limon suyu

2 corba kasigi krema

2 corba kagsidi rezene yapragi (ince kiyllmig)

Rezene ve soganlara kaynar suyu ilave edin, rezeneler yumusayincaya kadar yaklasik 15 dak. pisirin. Etleri ve
tuzu ekleyin, kisik ateste yaklasik 20 dak. daha pigirin.

Yumurta sarisi, limon suyu ve kremayi iyice ¢irpin. Karigtirarak yemegin suyundan 200 ml ilave edin.
Hazirladiginiz terbiye suyunu yemegin Gizerine gezdirerek ilave edip kaynama noktasina kadar isitin.

Uzerine rezene yapraklari serperek servis yapin.
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