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BANVIT HINDI

1 adet Banvit hindi

Marinat malzemesi:

1 cay bardadi soya sosu

1/2 ¢ay bardag bal

1 cay bardagi zeytinyad

1 adet limon (kabugu ile gok ince kiyiimig)
I¢ malzemesi

250 ml zeytinyagdi

2 adet orta boy sodan (piyaz dogranmig)
1 adet iri boy ayva (kUp dogranmis)

150 ml su

2 adet orta boy havug (iri rendelenmis)
150 gr mantar (ince kiyllimig)

150 gr badem (beyazlatilmig-iri kiyilmig)
100 gr misir unu

1 corba kagigi biberiye (iri kiyiimig)

5 sap maydanoz (kiyllmig)

1¢ay kasigi muskat

1 cay kasigi targin

2 gorba kagsi@i bal

5 ¢orba kasiJi soya sosu

1/2 ¢orba kasig karabiber

1 tath kasidi toz tatl kirmizibiber

Tuz (arzu edilen miktarda)

dinlendirin. Arada bir marinat ile i¢ini digini tekrar ovun.

Isitiimis 6 ¢orba kasidi zeytinyadinda sodani sararincaya kadar 5-6 dak. soteleyin. Ayvayi ilave edin, karistirarak
yumusayincaya kadar 5 dak. daha soteleyin.

Kalan zeytinyagdl, su ve diger bittiin malzemeyi ekleyip karistirin ve 5 dak. pigirin.

Marinatladiginiz hindinin i¢ine hazirladiginiz malzemeyi fazla siki olmayacak sekilde doldurun. Boyun ve geri
kismini ¢Op sis batirarak kapatin.

Yaglanmis derince bir firin kabina hindiyi yerlestirin ve Uzerini hava almayacak sekilde 2-3 kat aliminyum folyo
ile sikica kapatin.

Onceden isitilmis 190°C firinda 1 saat 45 dak. pisirin. Bu sire i¢inde birkag kez hindiyi firindan ¢ikarip tepside
biriken sudan tzerine sdrdn.

Aliminyum folyoyu agin, hindinin Uzerine tepside biriken sudan tekrar slrlp 45 dak. daha pigirin.

Hindiyi biraz dinlendirdikten sonra servis yapin.
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