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 :אופן הכנה

 דוחפים את שיני השום השלמות אל חזה ההודו, בחורים שעשיתם בסכין או בכיסים קיימים.
 מטגנים את חזה ההודו בשמן זית מספר דקות ומניחים על חתיכה גדולה של נייר כסף.

 דקות נוסיף את היין. 3ת בה טיגנו את החזה הודו נטגן כעת את השום ולאחר במחב
 נסגור את נייר הכסף. ומידדקות ונשפוך את הרוטב בעדינות על חזה ההודו  5-נבשל קלות כ

 וחצי.  לשעהנכניס את "חבילת חזה ההודי" מעלות  170-לתנור שחומם ל

 לאחר שיתקרר לפרוס לפרוסות.
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