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HINDILI GULLAMA BOREGI

1 adet hindi but

1 adet havug

2 adet kuru sogan

1 sap kereviz

1 adet defne yapragi

1 adet tane karabiber

2 cay kasi§i tuz

1 su bardag pilavli pring
2 ¢orba kasigi kuru Gzim
6 yemek kasigi margarin
1 cay kasigi targin

1 cay kasigi yenibahar

1 tath kasidi toz seker

4 su bardag hindi suyu

3 adet yufka

1 cay bardagi iri kiyllmis ceviz

Hindimizi haglamakla basliyoruz. Derin bir tencereyi atese koyun, i1sinsin. Havug, 1 adet sodan ve kereviz sapini
iri iri dograyin. Tencereye 1 yemek kasigi margarin ilave edin. Isinmig tencereye dogradiginiz sebzeleri ilave
edip bir ka¢ dakika soteleyin. Hafif karamelize olmusg sebzelere hindi parcalarini ilave edin. Ardindan UstinU
kaplayacak kadar bolca soguk su ilave edin. Defne, tane karabiber ve 1 ¢cay kagidi tuz ekleyerek kaynamaya
birakin. llk kaynamayi aldiktan sonra Ustiindeki kdpugu alip atesi kisin, etler kolayca kemiklerinden ayrilana
kadar pisirin. Ocaktan alip suyunu bagka bir kaba sizln. Etleri ayri bir yere alip sogumaya birakin. Soguduktan
sonra etleri kemiklerinden ayirip iri iri didikleyin.

I¢ pilav igin pirinci 1lik tuzlu suda yarim saat islatin, sonra siziin. Tencereye 2 yemek kasigi margarini koyup orta
ateste eritin. Yemeklik ince kiyllmis 1 adet sodani ilave edin. Soganlari yakmadan yavas yavas kavurun.
Soganlar seffaflagip iyice pisene kadar devam edin ama sakin renklenmesin soganlar. Ardindan iyice suyu
sUizUlmUs pirinci ilave edin, birlikte kavurmaya devam edin. Kavururken 1 ¢ay kasidi tuzunu ekleyin. Pirincler
adeta seffaflagip birbirine yapigmaya baglayana kadar kavurun. Baharatlarini ekleyin birlikte biraz daha
kavrulsunlar. Uziimi ve toz sekeri de ekledikten sonra sicak 2 bardak hindi suyunu da koyun. Fokurdadiktan
sonra altini cok kisip kapagini kapatin. 15. dk sonra atesi kapatip demlenmeye birakin.

Etler ve i¢ pilav iyice soguduktan sonra biiyiik boy kare borcami yaglayin. Bir yufkayi kenarlarindan sarkacak
sekilde yayin. 2.yufkayi pargalayip aralara eritilmis margarin strerek kat kat dizin. lIk yutkadan sonra i¢ pilavi
esit kalinlikta Gzerine yayin. Cevizleri serpin. Didiklenmis hindi etlerini pilavin (izerine koyun. Kalan yufkayi da
dlzgun pargalar halinde aralarina sana margarin surrerek pilavin tzerine dizin. Bitince alttan sarkan yufkayi
Ustline kapatin. Artan sana yagini da da en Uste siriin. Keskin bir bigak ile kare kare kesin. 200 derece 1sinmig
firna verip 35-40 dk kadar yufkalar altin rengi kizarana kadar pisirin.

Finndan aldiktan sonra iki bardak hindi suyunu kepgeyle yavas yavas sicak yufkalarin Gzerine gezdirin. TUm
suyu doktikten sonra kapatiimig ama hala sicak firina tepsiyi koyarak 15 dk dinlendirin. Bdyle et suyu yufkalar
tarafindan tamamen icilecek ve servis edilebilecek kivama gelecektir.
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