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FIRINDA HINDI KIZARTMASI

3+1/2 kg'lik bir hindi (temizlenip yikanmig ve ayaklari baglanmig)
250 gr tereyagi

2 gorba kasigi tuz

1 corba kasigi biberiye otu (istenirse)

1/2 havug (kazinip kugbagi dogranmisg)

1 klicUk sogan (ince dogranmig)

1/2 kereviz (kabuklari soyulup kusbagi dogranmis)

1 kahve kagsidi kekik

1/2 su bardagi elma sirkesi

2 su bardagi esmer et suyu

Once finninizi orta sicakliga (200 C) getirip 1sitiniz. Hindinin igine ve disina tuz ve karabiberi karistirip, striiniiz.
Hindiyi genisge bir firin tepsisine budunun Ustlne yatiriniz. Tahta bir kagikla yada genis bir bigakla tereyaginin
3/4'Unu hindinin Ustiine sirinudz. Biberiye otunu serpip (istenirse) tepsiyi firina sirinlz. Ara sira tepsinin
dibindeki yagdan kepceyle Ustiine dokerek yarim saat kizartiniz. Hindiyi 6teki budunun dstiine yatirip kalan
tereyagiyla yagladiktan sonra, 15 dakika daha pigiriniz.

Havucu, kerevizi, sogani ve kekigi tepsiye ekleyip 5 dakika daha pisirdikten sonra, tepsiyi firndan ¢ikariniz.
Hindiyi bir servis tabagina yerlestiriniz. Tepside kalan yadi bir slizgegten siiziiniiz. Slizgecte kalan sebzeleri
atip, stizlilen yaga sirke ekleyerek bir tagim kaynatiniz. Esmer et suyunu da ekleyip 2 dakika daha kaynattiktan
sonra, sosu szup bir sos kabina koyunuz. Hindiyi dilimleyip, sosunu ayri olarak servis ediniz.

Not: Onemli davetler igin hazirlanan hindi kizartmasi i¢in 1 yagindan kiigiik disi hindilerle hazirlanir.

Fotograf "Domates Perisi" tarafindan génderildi. 05.01.2022

© lezzetler.com tarif no:60874 « adi:Firinda Hindi Kizartmasi  génderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:23.04.2024 - 13:57


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/firinda-hindi-kizartmasi-vt46644
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/firinda-hindi-kizartmasi-60874.jpg
http://www.tcpdf.org

