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KESTANELI HINDI GOGSU

MALZEMELER

2 Blyuk Par¢a Hindi G6gsu

4 Dilim Fime Hindi

Yarim kg Kestane

1 Elma

1 Havug

Yarim Kutu Krema

2 Yemek Kagi§i Tereyagi
Yarim Su Bardag Tavuk Suyu
Yarim Limon Suyu

Tuz, Karabiber, Tarcin, Dereotu

YAPILIS TARIFI

Hindi gégdusleri déverek inceltin. Kestaneyi haslayip kabuklarini soyduktan
sonra iyice ezin. Havucu ince rendeleyin. Yarim kagsik tereyagini kizdirip
havuclari ilave ederek 2-3 dakika ¢evirin. Elmayi rendeleyip limon suyu ile
karigtirin.

Gukur bir kapta ezilmis kestane, havug, elma, tuz, biber, targin ve gok
ince kiyilmig dereotunu karigtirin. Kremayi yavas yavas ekleyerek koyu ve
kivamli bir harg elde edin.

Iki dilim fime hindinin Gzerine bir dilim hindi gégsu yayip igine
hazirladiginiz hargtan ilave ederek rulo yapin. Mutfak ipligiyle baglayin.
Kalan tereyagini tavada kizdirip hindi rulolarini gevirerek kizartin. Kenari
yUksek bir firin kabina alip yarim su bardagi tavuk suyu ekleyin. Orta i1sili
firnda iyice yumusayana kadar 25-30 dakika pisirin. Sicak olarak servis
yapin.

Not:Rulolar pamuk ipligi veya maydanoz saplari ile baglayabilirsiniz. Hindi
firnda piserken, sik sik tepsideki suyundan kasikla alip hindinin tzerine
gezdirin
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