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HINDI DOLMASI

Milli Egitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Guglendiriimesi Projesi
Ankara 2006

2.5[7 3 kg ik bltln hindi

2 adet kuru sogan

750 g piring

1 corba kasigi kus Gzima

1 corba kasigr cam fistigi

3/4 paket margarin

Yeterince domates salcasi

Yeterince tuz, karabiber, tarcin ve yenibahar
250 g kestane sekeri yada haglanarak i¢ kabugu soyulmus kestane (arzuya gore)
Uzerine strmek igin:

1 corba kasigi kirmizi pul biber

1 corba kasig kekik

1/2 su bardag sivi yag

Hindi, 1 adet kuru sodan, yeterince su ve tuz ile birlikte haglanir.

Pistikten sonra suyu stzilUr.

Yukarida dl¢ileri verilen i¢ pilavi hazirlanir.

Pilavi pigirirken hindinin haglama suyu kullanilir.

Sizilen hindi suyunun 2 su bardagi kadari yeterince salga ile renklendirip, hindilerin Ustline dokalir.
Kirmizi pul biberi ve kekigi, sivi yagda karigtirip, hindinin tizerine srdlGr.

Onceden isitilmis firinda kizarincaya kadar firinlanir.

Bir tarafi kizarinca hindileri ters gevirerek, diger yiiziine de kekikli sos sirGlur ve tekrar firnda kizartilir.
Ozel giin yemegi oldugu igin genellikle misterinin éniinde servis yapilir.

Sicak olarak servis yapilmalidir, ikinci kez isitilarak servis yapiimasi uygun degildir.

Gesitli sebze garnitirleriyle servis yapilir.
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