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HINDI ROTI

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

Hindi gerekirse ocakta tutstlendikten (hav tlylerinin ocakta yakilmasi) sonra baharatlanir ve baglanir. Yaglanan
hindi blyUkligune uygun bir kaba konur (istege gore pisirme kabina patates, havug gibi sebzeler ilave edilir).
Pisirme zamanina dikkat edilerek sicak firina yerlestirilir. Pisme slresince 15 dakikada bir yaglanir. Cevrilerek
her tarafinin egit olarak pismesi saglanir. Pismigligini anlamak igin suyunun rengine bakilir. Hindinin karnina bir
et catal batinlir. Butlari asagiya gelecek sekilde dik tutulur. Iginden akan su renksiz ise pigsmigtir. Akan su
pembe ya da renkli ise pismemistir. Sicak olarak servis kabina alinarak servis yapillir.
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