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HINDI DOLMASI

4- 5 kg. hindi

Misir ekmekli harg

80 gr. yumusak tereyagdi
tath kasig tatli toz biber
2 adet blyiUk sogan

2 adet havucg

200 gr. sap kereviz

2 yaprak defne

4 adet karanfil 250 ml. sebze suyu
250 gr. dilim pastirma
250 ml. krema

Nisasta

Tuz

Karabiber

Hindinin igini temizleyin, cigerini igi igin saklayin. Kuyruk sokumunu ve boynunu kesip ¢ikartin, igini ve digini
soguk suyla yikayin, kurulayin. Igine tuz, karabiber serpip misirli ekmekli hargla doldurun (gok fazla doldurmaya
dikkat edin). Agik kisimlari kapatip kirdanla tutturun. Ustline toz biber ve tereyagini ovusturarak suriin. Blylkge
bir tencerenin Gzerine firn 1zgarasini koyun. Izgaranin tUzerine hindiyi yerlestirin. 225° C'de isitilmis firinin alt
rafinda (turboyu galigtirmamalisiniz) 5 dakika tutun. Isiy1 160° C'ye getirin ve hindinin bayGkligine gére 3.5 - 4
saat kizartin. Ik 15. dakikasinda tencereye 500 ml. soguk su koyun. Bu arada soganlari iri kiip dograyin.
Havuglar soyun, kerevizi temizleyin. lkisini de 1 cm. bilyUkliginde parcalara dograyin. Sebzelerin yarisini,
defneyi, karanfili, hindinin boynunu, sebze suyunu, Ustl kapali olarak orta ateste 1 saat pisirin. Suyunu
slizgegten gegirip baska bir tencereye alin. Hindiyi 2 saat sonra firindan ¢ikartin, Usttind pastirma dilimleriyle
kaplayip, kirdanla tutturun. Kalan sebzeleri firndaki tencereye ekleyin, suyu azalmigsa biraz su ilave edin.
Hindiyi tekrar firina koyun, stirenin sonuna kadar kizartin. Sénmas firinin i¢inde hindiyi sicak bekletin.
Tenceredeki suyu stzlip sosa ekleyin, Ustlinde biriken yaglari alin. Sosa kremay! ekleyin, bir tagim kaynatin.
Soguk suda erimig nisasta ile baglayin. Tuz ve karabiberle tatlandirin. Hindinin Ustindeki pastirmalar ¢ikartin.
Hindiyi bdtlin olarak bir tabaga koyun, masada keserek servis yapin.
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