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FIRINDA HINDI

2 kg&apos;lik bir hindi

1 limon

1 dis sarimsak

2 orta boy havug

1 bardak su

Tuz

6 corba kasigi sadeyad ya da margarin
2 sogan

Tayleri yolunmus ici temizlenmis, yikanip tuzlanmis hindiyi yagd sodan, sarimsak ve kaziyip dérde béldiguniz
havuclarla bir tencereye koyun. Suyunu siktiginiz limonun kabuklarini da atin i¢ine ve tencerenin kapagini
kapatip ocaga koyun. Su kaynayinca, tencereyi, kapagini agmadan oldudu gibi kizgin firina sdrdin ve hindi
yumusayincaya kadar, 6bur tarafini da ¢cevirmek suretiyle pisirin. Yumusayinca ag¢in, tencerenin kapagini ve
dibindeki yagl sudan arada bir kasik kasik alip Gzerine dékmek suretiyle hindinin nar gibi kizarmasini saglayin.
Sonra da hindiyi g6gus but ve kol kisimlarini ayirmak suretiyle pargalayarak bir tabagda yerlestirin. Tencerede
kalan sebzeleri de (limon harig¢) bir slzgegten gegirip plre haline getirin ve bunu ya hindinin tzerine dékerek ya
da bir sal¢alija koyarak hindiyle birlikte servis yapin.

Not: Limon suyu hem hindiyi gabucak pisirecek hem de etini bembeyaz yapacaktir.
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