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HINDI DOLMASI

1 tane ki¢tik hindi

1 bardak su

1 bas sogan

Tuz

Karabiber

4 corba kasig sade yag
1 bardak piring

Temizlenmis hindinin cigeri ve yuregi ayrilir, yikanip bir tarafa birakilir.

Hindinin Gstiindeki kiigiik tlylerin yok edilmesi igin alevli ategte Gtdilenir.

Sonra suyla iyice yikanir. I¢i ve digi tuzlanir.

Karin bosluguna ciger ve ylregi konur.

Ayaklari karninin yangindan gegirilip, gerisinden ¢ikarilir.

Diger taraftan hindiyi alabilecek buyUklikte bir tencerenin icine 4 ¢orba kasiJgi sade yadi koyup doért pargaya
bélinmis sodan ve bir bardak su ilave ederek kaynatilir.

Su kaynamaya baslayinca hindiyi de tencereye koyup kaynatmali, 10 dakika kaynattiktan sonra suyunu stizip
bir tepsiye ¢ikararak firma sirmeli, orta hararette kizarmaya birakmall.

Diger tarafta bir tencerenin icine 2 kasik yag koyup eritin, 1 kasik i¢ fistik atip hafif pembelestirin, ince
rendelenmis sogani ilave ederek kavurun.

Ayiklanmisg bir bardak pirinci de tencereye koyup kavurun, tuzunu, biberini serpin, 2 bardak hindi suyu ile pigirin,
suyunu ¢ekince demlemeye Itizum yoktur, firinda kizarmakta olan hindinin igine kasik kasik doldurup hindinin
her tarafinin nar gibi kizarmasini saglayip servis yapin.

Firnn yoksa hazirlanmis i¢ pilavin Gzerine hindiyi tavada, kizartarak koyup servis yapabilirsiniz.

Not: Hindi kartsa haglamadan ne firinda, ne de tavada pisirebilirsiniz, mutlak haglamaniz lazimdir.
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