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KESTANELI HINDI BUDU

Hindi icin:

4 adet hindi budu

50 gr. kusburnu marmeladi
10 gr. salga

Tuz

Karabiber

Dolgu Igin:

3 dilim ekmek

500 gr. kestane

30 gr. Antepfistidi igi
100 gr. tereyagdi

1 adet sogan

1 dis sarimsak

1 sap kereviz

1 chili biberi

1 adet elma

1 cay kasigi kurutulmus adagay! ve kekik
125 ml. tavuk suyu
Sos Igin:

1/2 kg. tavuk kemigi (deri, sinir ve et parcalari)
200 ml. tavuk suyu

20 gr. domates sal¢asi
1/2 demet feslegen

10 gr. kekik

1 adet havug

1 adet sogan

1 sap pirasa

1 dis sarimsak

2 defne yapragi

1 It. et suyu

10 gr. nigast

Hindi butlannin kemiklerini etten ayirmadan Uste kalacak sekilde kasabiniza hazirlatin. Kemigin ¢iktidi
bosluktaki etleri keskin bir bigakla alarak dolduracaginiz boslugu biraz daha buyUttn. Etleri dolgu harcinda
kullanmak icin bir kenara ayirin. Butlara tuz, biber serpin ve bir kizartma tenceresinde yad koymadan her tarafini
kizartin.

Dolgu icin: Ekmekleri kip dograyip 120"C'de isitilmig firnda kurutun. Kerevizi, sarimsak, elma, biber ve sogani
kiip dograyin. Kestanelerin Ustline gizik atip hafif diri kalacak sekilde haglayin ve kabuklarini soyun. 12 adet
kestaneyi ayirip, kalanini iri pargalara dograyin. 80 gr. tereyagdini tavada eritin. Once sarimsagi, sonra sogani
kavurun. Kerevizi ekleyip 5 dakika daha kavurun. Butlari ve elmalar katip kavurmayi sirdirin. Kestaneler, fistik
ve kip dogradiginiz biberi ilave edin. Baharatlarla tatlandirin. Ekmekleri ekleyip ¢evirin ve dolguyu sogumaya
birakin. Butlar doldurmadan énce tavuk suyunu ekleyip karistirin.Sal¢a ve kusburnu marmeladini kanstirip
butlarin Gsttine sirin. Dolguyu butlarin bosluklarina doldurun. Kapakl bir firin kabina dizin, Gsttine 20 gr.
tereyagini parca parga serpin. 200°C'de i1sitiimis firinda; 45 dakika pisirin. Butlari firn kabindan ¢ikartin. Kapta
biriken siviyi ayri bir kaba alin. Butlari tekrar firna koyup sicak muhafaza edin.

Sos igin: Sogani ve sebzeleri kiip dograyin. Yesillikleri iri kiyin. Sarimsagi ezin. Tavuk kemiklerini, butlari
kizarttiqiniz tencereye alip kavurun. Once sarimsagi, ardindan sogani ilave edin. Sebzeleri ekleyip kavurmayi
sUrdrin. Tavuk suyunu ilave edin, sivi yariya ininceye kadar kaynatin. Et suyunu ekleyin, karabiber, tuz ve
defne yapragi ilavesiyle su yariya ininceye kadar tekrar kaynatin. Sosu hafif soguttuktan sonra tilbentten
gecirin. Sosu nisasta ile baglayip bir tagim kaynatin. Firin kabinda biriken hindi suyunda, ayirdiginiz kestaneleri
cevirin. Servis tabaklarina sos koyun. Butlari sosun Ustlne yerlestirin. Kestaneleri dizin. Kestaneli hindiyi
yaninda patates puresi ile servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:61593 « adi:Kestaneli Hindi Budu * gdnderen:Nigar K. « indirme tarihi:19.09.2024 - 04:00


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kestaneli-hindi-budu-vt47184
http://www.tcpdf.org

