y®, FiRAZIN
MUTFACH

Firinda Hardalh Citir Hindi Dilimleri

1/3



V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

4 ince hindi gégsu dilimi
1 yumurta

1 su bardagi galeta unu

2 yemek kasigi hardal

2 yemek kasigi zeytinyadi
Yarim limon

e Tuz ve karabiber

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Yumurta, gluten iceren tahillar ve hardal.
On Hazirhk:

Firin kullanildigi icin firini dnceden isitip uygun kabi hazirlayin. Sebzeleri yikayip kuruladiktan
sonra tarifte belirtilen boyutta kesin. Cig et veya tavugu ayri tahtada hazirlayip sebzelere
gecmeden o6nce bicagi ve calisma ylzeyini yikayin. Sos, baharat ve sivi olcilerini 6nceden c¢ikarin;
tavadaki veya firin kabindaki malzemeleri Ust Uste yigmayin.

Servis Onerisi:

Yemedi kisa slre dinlendirip sicak servis edin. Yanina sade pilav, yogurt veya mevsim
salatasindan yalnizca tarife yakisan bir eslikci ekleyin.

Yapihsi:
1. Pane malzemelerini kurun:

e Hindi dilimlerini esit kalinliga gelecek sekilde iki pisirme kagidi arasinda inceltin.
e Yumurtay! hardalla cirpin; galeta ununu ayri genis tabaga yayin.

2. Hindi dilimlerini kaplayin:
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e Her dilimi 6nce yumurtah hardal karisimina, ardindan galeta ununa bulayin.
e Kaplamay! bastirarak yapistirin ve parcalari yagl kagit serili tepsiye aralikli dizin.

3. Firinda kizartin:

« Uzerlerine zeytinyadi gezdirip dnceden isitilmis 210°C firina verin.
e Altin rengi alana kadar yaklasik 12 dakika pisirip parcalar dikkatlice cevirin.

4. icini kontrol edin:

¢ Hindi tamamen pisip kaplama gevreklesene kadar 8-10 dakika daha firinlayin.
e Limon dilimleriyle sicak servis edin; kurumasini 6nlemek icin gereginden uzun tutmayin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Et veya tavuk kullanilan tarifte merkez tamamen pismeli ve pembe bélim kalmamalidir. Sebzeler
bicimini korurken catali zorlamamali; yemegin suyu tabagin dibinde birikmek yerine malzemeleri
kaplamalidir. YUksek ates yUzeyi kurutuyorsa isiy1 distrln; servis dncesinde en kalin parcay!
keserek i¢c dokuyu kontrol edin.

Saklama:

Yemedi oda sicakliginda iki saatten fazla bekletmeden sig bir kaba aktararak sogutun.
Buzdolabinda iki gine kadar saklayin ve yalniz tiketilecek porsiyonu bir kez, ici tamamen isinacak
sekilde yeniden isitin.

>> ipucu: Hindi dilimlerini esit incelikte hazirlayip hardal ve yumurtaya, ardindan galeta ununa
bulayin; tepside aralikl dizin.
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