—
—r 4
é'%“rj Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
i ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HINDI 2007

icindekiler:

1 adet Poget Butln Hindi

2 adet portakal

1 corba kasigi biberiye (ince kiyilmis)

1,5 corba kasigi kignis tohumu

1 tath kasigi kimyon tohumu

1 cay kasigi pul kirmizi biber

1 cay kasigi tarcin

1 corba kasigi bal

Tuz, karabiber (arzu edilen miktarda)

100 gr tereyagi (oda sicakhginda)

5 sap maydanoz (yapraklanmig)

1/4 adet orta boy sogan

3 ¢corba kasiJi zeytinyadi

1 adet sodan (iri dogranmis)

2 sap kereviz (ince kiyllmig)

1 adet kig¢uk boy elma (kiguk kip dogranmig)
100 gr kayisi (kuru, 4’e kesilmis)

50 gr visne (soklu, stizGimus)

3 ¢orba kasig maydanoz (iri dogranmig)

60 gr findik ve ceviz (iri dovilmis)

40 gr badem (soyulmus, hafif kavrulmus, iri déviimis)
5 dilim tost ekmegi (kenarlari alinmig, kii¢ik kiip dogranmig)

Bir adet portakal kabugu ile beraber rendeleyin. Biberiyeyi katip, harmanlayin. Bir corba kasigi kisnis tohumu,
kimyon tohumu, pul kirmizibiber, tarcin, bal, tuz ve karabiberi havanda iyice ezin. Biberiyeli portakal, tereyadinin
yarisi ve ezilmig baharat karigimini krema kivamina gelinceye kadar iyice karistirin.

Hindiyi, gbdus kismi yukariya gelecek sekilde firin tepsisine yerlestirin. Her tarafina, 6zellikle gégus ve but
kisimlarina tereyagl karigimi iyice sdrdin.

Maydanoz yapraklari ve 1/4 sogani hindinin gégus bosluguna yerlestirin.

Kalan kignis tohumunu hafifce dévin. Kalan tereyadi ve zeytinyagdini isitin. Sogan ve kerevizleri katip,
karistirarak orta ateste 5 dak. soteleyin. Karistirmaya devam ederek elmayi ekleyin ve 5 dak. daha pisirin.
Dévdugindz kignis tohumunu ilave edip, 1-2 dak. daha karistirarak pisirin. Kalan tim malzemeleri katin ve iyice
harmanlayin.

Elmali karigimin yarisini hindinin gégus bosluguna cok siki olmayacak sekilde doldurun. Hindinin bacaklarini
yukarida carpraz olacak sekilde sikica baglayin.

Hindi ile beraber verilen pisirme termometresini, kullanma talimatinda oldugu gibi hindinin g6égus etine
yerlestirin.

Pisirme torbasina ¢ok az un koyup, torbanin her tarafini unlayin ve fazla unlar sﬂkeleyln Hindiyi pisirme
torbasina yerlestirin. Torbanin agzini yanmaz tel ile sikica baglayin. Uzerinde toplu igne ile birkag delik agin.
Onceden isitilmis 190°C firnda 1 saat 40 dak. pisirdikten sonra pisirme termometresinin hareketini takip edin.
Hindiyi firndan ¢ikardiktan sonra yaklasik 10-15 dak. dinlendirin.

Hindinin servis edilmesinden 10 dak. 6nce kalan elmali karigimi, bir corba kasigi isitiimis tereyagdinda ve orta
ateste karistirarak, elmalar yumusayincaya kadar yaklasik 5 dak. pisirin. Hindi ile beraber servis yapin.
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