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FIRINDA SALCALI HINDI KIZARTMASI

1 hindi (2000 gram)

8 bardak su

1/2 ¢orba kasigi tuz

SALCASI:

40 gram sadeyad! ya da margarin (2 ¢orba kasigi)
40 gram margarin (2 gorba kasigi)

150 gram sodan (2 orta)

1/2 kahve fincani tuzsuz domates salcasi

2 bardak hindi suyu

1 Bir tencereye tlyleri yolunmus, i¢i temizlenmis, titsilenmis, yikanmig ve ayaklari gerisine gegirilmig, 1 hindi, 8
bardak su ile yarim ¢orba kasigi da tuz koyarak tencereyi atese oturtmali, suyun iIsinmasiyla tstiinde olusmaya
baslayan képukleri bir delikli kepge ile alip attiktan sonra, tencerenin kapagdini kapatmali ve hindi pismis bir hale
gelinceye kadar ortadan az kuvvetteki ateste haglamali ve tencereyi atesten alarak, hindinin icinde kizartacak
oldugumuz tepsiye yerlestirmeli ve bir tarafa birakmalidir.

2 Sonra bir kusaneye; 4 silme ¢orba kasigi sadeyadi ve margarin ile ¢entilircesine kigik kesilmis 2 orta bas
sogan koyarak soganlar altin sarisi bir hal alincaya kadar kavurmali, sararinca; bunlara hemen 2 bardak hindi
suyu, tuzsuz domates sal¢asi ile tuz da ilave ederek, hepsini bir 5 dakika daha kaynatmali, sonra bu domates
ve soganli suyu bir siizgecgten gecirmelidir.

3 Sonra da, elde edilen bu domates salgali suyu, tepsiye yerlestirmis oldugumuz tavudun Ustline dokerek,
tepsiyi firna strmeli ve hindinin bir tarafi iyice kizardiktan sonra, diger tarafini cevirmeli ve ikide bir de, tepsideki
salgali sudan olmak ve hindinin Ustlne gezdirerek iyice kizartmali ve firindan almalidir.

4 Daha sonra, hindiyi tepsiden ¢ikararak, kol, gdgus, sirt ve but olmak Uizere pargalara ayirmali, dizgin bir
sekilde tabaga yerlestirdikten sonra Ustlerine, tepsideki son kalan sal¢asini dékmek ve servis yapmalidir.
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