
> _ H A M U R  İ Ş L E R I

>ƒ Kastamonu Hindili Banduma
Toplam 78 dk Haz1rl1k 28 dk · Pişirme 50 dk 6 kişilik Orta ~520 kcal

Kastamonu hindili banduma, hindi suyuna bat1r1lm1ş yufka şeritlerini didiklenmiş et ve cevizle katlayarak 
k1şl1k, doyurucu bir tepsi sunar.

Malzemeler

• 800 gr Hindi but

• 5 adet Kuru yufka

• 1 su bardağ1 Ceviz

• 3 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Hindi butu tuzlu suda 45-50 dakika yumuşayana kadar haşlay1n.

2. Eti didikleyip suyunu s1cak tutun.

3. Kuru yufkalar1 geniş şeritler halinde k1r1n.

4. Yufka şeritlerini hindi suyuna bat1r1p tepsiye kat kat dizin.

5. Hindi eti, ceviz ve k1zg1n tereyağ1yla s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Yufkay1 s1cak et suyuna k1sa bat1rmak hamurlaşmas1n1 engeller.

SERVIS  ÖNERISI

K1zd1r1lm1ş tereyağ1 ve karabiberle s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt Kuruyemiş
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