Labneli Fume Hindi Sandvic
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sure: 15 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: Yok
>> Kac Kisilik: 2 kisilik

Malzemeler:

4 dilim tam bugday ekmegi
150 g fime hindi

4 yemek kasigi labne

1 salatalik

1 domates

1 avuc roka

1 tath kasigl hardal
Karabiber

Alerjen Uyarisi:

A icerir: Gluten iceren tahillar, sit ve sit Griinleri, hardal.
On Hazirhk:

Malzemeleri dlcUp hazirladiktan sonra pisirmeye baslayin.
Servis Onerisi:

Hazirladiktan sonra bekletmeden servis edin.

Yapilisi:
1. Sosu hazirlayin:

e Labne, hardal ve karabiberi purizstz olana kadar karistirin.
e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

2. Sebzeleri kesin:

e Domates ve salataligi ince dilimleyip fazla suyunu alin.
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

3. Sandvici kurun:

e Ekmege sos sirlp roka, hindi ve sebzeleri katmanlayin.
e Sosu orta-kisik ateste ve strekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

4. Tamamlayin:
o ikinci ekmegi kapatip capraz kesin.
e Yemegi servis etmeden 6nce birka¢ dakika dinlendirin ve son dokunuslari bu asamada
ekleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Tavuk veya hindi parcalarinin en kalin yerini kontrol edin; ici pembe kalmamali ve ¢ikan su berrak
olmahdir. Gida termometresi kullaniyorsaniz merkez sicakhigi en az 74°C olmalidir.

>> [pucu: Domatesin cekirdekli suyunu almak ekmegin islanmasini énler.
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