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KESTANELI YILBASI HINDISI

1 adet Pinar Battn Hindi (4-5 kg.)
1 tath ks Pinar Un

2-3 yemek ks Pinar Tereyagi
2 adet orta boy kuru sogan

2 adet havucg

1 tath ks karabiber

1 tath ks kirmizi biber

yeteri kadar tuz

I¢ Pilav icin malzeme:

1 kg. piring (5 su bardagi)

2 litre et suyu

300 gr. Pinar Tereyadi

500 gr. kestane

30 gr. kus GzOmU

30 gr. cam fistig

1 orta boy sogan

1 tath ks karabiber

1 tath ks targin

1 tatl ks yenibahar

yeteri kadar tuz

Pisirme torbasinin i¢ine 1 tath kasigi Pinar Un koyup torbanin her yerine dadiimasini saglayin. Hindinizi tuz,
karabiber ve kirmizi biber karigimi ile ovun. Hindiyi sogan ve havug ile hazwlayacaglmz bir sebze buketi ile
birlikte pisirme torbasina yerlestirin. Pinar Hindi Pisirme Seti icinde yer alan tel ile agzm| baglayacaginiz pisirme
torbasinin bir kdgesinde; hava buharinin gikmasi igin kiigtk bir delik agin. Hindinin g6gds kisminin yukarida
kalmasina 6zen gosterin. Hindiyi bu sekilde firin tepsisine yerlestirin. Onceden 200 C isitilmig firinda; Gzerindeki
pisirme gOstergesi atincaya dek (yaklasik 120 dk.) pisirin. Kestaneleri haglayip kabuklarini ¢ikarin. Ayiklayip
Islattiginiz pirinci, tereyaginda pembelesinceye kadar kavurun. Bir bagka tencerede eriteceginiz tereyaginda
fistiklar pembelestirin. Kus Gzimu, baharat ve tuzu, yarim litre et suyu ile birlikte kar|§|ma ekleyin. Bu harcl,
hagladiginiz kestaneleri ve 1.5 It. et suyunu kavurdugunuz piringlerle karigtirin. i¢ pilavi agzi kapali olarak, Kistk
ateste 15-20 dk. pisirin.

Hindiyi firndan alip pisirme torbasindan ¢ikarin ve bacaklarini ¢dzin. Pisirme gdstergesini Gzerinden alin.
Sofralarinizda daha sik bir gérinim igin, servise sunmadan dnce, Pinar Hindi Pisirme Seti igindeki dekoratif
puskdlleri hindinin butlarina gegcirin. Hindinizi sebze buketi ve i¢ pilav ile birlikte servise sunun.
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