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HINDI KANADI DOLMASI

1 klicUk kuru sogan

1 dilim elma

1 corba kasigi tepeleme yagd

250 gram dana eti

100 gram dana cigeri

1/2 tath kasigi tuz

Az karabiber

Az kekik

1/2 defne yaprag!

100 gram rendeden gegirilmis beyaz ekmek igi
1 corba kasigi tepeleme yagd

1/2 tath kasigi un

1/2 tath kasigi tuz

3 su bardagi su

12 adet hindi kanadi (gdgUsten sonraki ilk bélim)
15 adet arpacik sogani

1 adet orta boy havug

1) Sogdan ve elmayi soyup ince dilimleyiniz. Bir tavaya yagi koyup kizdiriniz. Danayi, cigeri, elmayi ve sodani
ilave edip, 2 dakika kavurup bir tepsiye bogaltiniz.

2) Uzerine tuz, karabiber, kekigi serpiniz, defneyi ilave edip ince kiyma makinesinden ¢ekiniz, icine ekmek igi ve
yumurta sarisini ilave edip karistiriniz ve bir kenara ayiriniz.

3) Kanatlarin derisini yirtmadan bigadin ucuyla kemiklerin etrafini agip elinizle iterek kemikleri tamamen ¢ikariniz
ve sikma torbasi ile kanatlarin icine hazirladiginiz harci doldurunuz.

4) Kanadin iki agzini hafif¢e ince bir sicimle dikiniz.

5) Dibi diz bir tencereye yadi koyup kizdiriniz, kanatlari ilave ediniz. 2'ser dakika altUst kizartiniz.

6) Ununu ilave ederek karistirip, tuzunu, suyunu, sogan ve havucunu ilave edip agir ateste 45 dakika pisiriniz.
7) Bezelyesini serperek kanatlardaki sicimleri alip, servis yapiniz.
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