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HINDI YAHNISI

Kullanilacak malzeme:

1 adet palaz hindi,

4 |ri domates,

7 ¢orba kasiJi sadeyag,
7 basg iri sogan,

2 kahve kasigi karabiber,
1 bardak su,

yeteri kadar tuz.

Yapimi: Alti ayini doldurmamig palaz bir hindinin tlyleri yolunur, igleri temizlenir, titsUlenir, akarsuda bol bol
yikanir. Sonra kol, gégus ve but olmak Uzere parcalara ayrilir. Kaburga ve bel kemikleri ¢ikarilir. Sadeyagla
birlikte tencereye konur ve kuvvetli bir ateste arada bir karistirarak sekiz dakika kadar sote edilir. Sonra sote
edilmis bu hindi parcalarina ince ve yarim ay biciminde kesilmis soganlarla yeteri kadar tuz katilir. Soganlar hafif
Olinceye kadar bunlar kavururcasina pisirmeye devam edilir. Soganlar élince bunlara kabuklari ayiklanmis,
cekirdekleri gikarilmig, kiglk parcalara bélinmis domatesle karabiber katilir. Bes dakika kadar kaynatildiktan
sonra, sicak su katilir ve hindinin etleri yumusayincaya kadar hafif ateste asagi yukari bir-buguk-iki saat kadar
pisirilir. (Tenceredeki su azalir ve hindi de daha pismemis olursa biraz sicak su katilabilir.) Hindi iyice pisince
atesten indirilir, bir kayik tabagda bosaltilir ve servis yapilir.
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