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YILDIZ ANASON SOSLU HINDI

1 adet Banvit Hindi (3,5-4 kg)
100 gr bal

150 ml soya sosu

100 ml pili¢ suyu

5 adet yildiz anason (dévilmus)

aliminyum folyo ile értlip en az 15 dak. dinlendirin. Ara ara marinat ile i¢ini digini tekrar ovun.

Hindi ile beraber verilen pisirme termometresini, kullanma talimatinda oldugu gibi hindinin gégdus etine
yerlestirin.

Pisirme torbasina un koyup, torbanin her tarafini unlayin ve fazla unlari silkeleyin. Hindiyi pisirme torbasina
yerlestirin, torbanin agzini yanmaz tel ile sikica baglayin. Torbanin tizerinde toplu igne ile bir kag delik agin.
Onceden isitilmig 190°C firinda 1 saat 40 dak. pisirdikten sonra pisirme termometresinin hareketini takip edin.
Finndan ¢ikardiktan sonra biraz dinlendirip servis yapin.
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