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FIRINDA HINDI

1 adet hindi

3 su bardagi piring

200 gr fistsk igi

100 gr kustizimu

120 gr dolmabahari

3 corba kasiJ! kekik

3 corba kasigi nane

4 corba kasigi tuz

5 adet sogan

1 su bardagi siviyag

Dort buguk su bardag su

Uzerine strmek igin:

Siviyag ve pulbiber

Sosu icin:

5 kg kemik

5'er kg kereviz, pirasa ve sogan

1 demet maydanoz

Yarim kg salca

100 gram sarimsak ve biberiye

200 gr tavuk kiymasi

Sotelemek igin:

Gok az tereyag

Dekor igin:

Oval dogranmig, haslanip sotelenmis kabak
30 adet oval dogranmis, haglanip yagda sotelenmis kiiglk patates
1 kg haglanip, yagda sotelenmis kestane

Oncelikle sosu hazirlayabilirsiniz. Bunun igin kemikleri firinda kizartin. Firinda pisirilip biraz yakilmig kereviz,
pirasa, sogan ve maydanozu kemiklerle birlikte kaynatin. Salgayi ekleyin. Igine sarimsak ve biberiyeyi katip,
minimum 12 saat kaynatin. Bu arada Gzerinde olugan kopukleri alin. Pigtikten sonra igine yagda sote edilmis
tavuk kiymasini ekleyin. Diger yandan i¢ pilavi hazirlayin. Ince dogranmig sodan, fistik i¢i ve kug Gzimind
siviyagda soteleyin. Daha sonra, ayiklanip yikanmis pirinci ekleyin. Baharatlari ilave edin. Suyunu ekleyerek
pilavi pisirin. Bu i¢ pilavi, temizlenmig hindinin i¢ine doldurun. Hindinin Gzerine siviyag ve ve pulbiber sirin. 150
derece firinda 2 saat pisirdikten sonra bir tepsiye koyup, dekor malzemeleri ile stsleyin. Hindiyi, ayri bir kaba
aldiginiz sos ile birlikte servis yapin.
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