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SEYTAN SOSLU DIL

1/2 si@ir dili (3 saat islatip suyu stzildikten sonra haglanmis ve derisi temizlenmis)
1 ¢corba kasigi hardal

1 cay kasigi karabiber

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi (eritilmis)

2 su bardagi galeta unu

2 su bardad sicak seytan sosu

2 tath kasigr maydanoz (ince kiyllmig)

Dili bir tahtanin Ustline koyarak, keskin bir bigakla 1/2-1 cm'lik dilimler halinde kesiniz. Dilimlerin Gstlerine hardal
sUrip, karabiber ekiniz.

Izgaranizi orta sicakhida getirip 1sitiniz. Dil dilimlerini dnce eritilmis tereyadi, sonra galeta ununa batirip
silkeleyerek fazla galetasini dékintz.

Dil dilimlerini 1zgaraya dizerek her iki taraflarini 2'ser dakika, hafif kahverengilesene kadar pigiriniz.

Dil dilimlerini 1zgaradan aliniz. Kenarlari hafifge Gst Gste gelecek bigimde, i1sitiimig bir servis tabagina diziniz.
Ustlerine biraz seytan sosu gezdiriniz. Artan sosu isitilmig bir sos kasesine koyunuz. Dilimlerin Ustiine
maydanoz serpip yaninda sosuyla servis ediniz.

Not: Seytan soslu dil, yesil salata ile servis edilebilir.
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