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BALLI HINDI FIRIN (FRANSA)

1 hindi (yaklasik 5,5 kg; boyun, kati ve yuregi, sos igin ayrimis)
1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 corba kagsigi bal

Portakalll - patatesli harg:

1 limonun kabugu (ince seritler halinde kesilmig)

4 portakal (2'sinin kabugu soyulup, ince seritler halinde kesilmig)
6 orta boy patates (kabuklari soyulup, kiip bigciminde dogranmig)
90 g (6 ¢orba kasiJ!) tuzsuz tereyagi

3 iri sogan (dogranmis)

4 corba kasigi limon suyu (taze sikiimig)

1/2 su bardagi tuzsuz tavuk (ya da hindi) suyu

bir tutam tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1/2 tath kasigi karanfil (dévilmis)

1/2 tath kasigi hardal tozu

6 kepek ekmegi dilimi (kGp bigiminde dogranip, firinda kuruyuncaya kadar pisirilmis)
Portakal sosu:

hindinin boyun, kati ve yiregi

1 corba kasig aygicek yagi

1 havug (dogranmig)

1 kereviz sapi (iri dogranmis)

2 orta boy sogan (iri dogranmis)

1 dis sarimsak (iri kiyilmig)

1 defne yaprag

1/2 tath kasigi kekik

hindinin firnda pisme suyu

1 portakal (kabudu rendelenip, suyu sikiimig)

1 corba kasigi sirke

2 ¢orba kagig misir nisastasi

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

Harci hazirlamak icin limon ve portakal kabuklarini 25 cl. (1 su bardagi) kaynar suda 1 dakika haslayip, bir
slizgegte stzerek, bir kenara birakin. Keskin bir bigakla 2 portakalin kabudunu soyup, 4 portakali da dilimlere
ayirdiktan sonra, her dilimi ortadan 2'ye keserek bir kenara birakin.

BuyUk bir tencerede 2 litre (8 su bardagi) su kaynatip, kaynayinca patates parcalarini koyarak, 3 dakika
haslayin. Sonra bir stizge¢te siizlp, bir kenara birakin.

Bir tencereye tereyagdinin 60 g'ini (4 corba kasigi) koyup, tencereyi orta atege oturtarak, tereyagini eritin.
Eriyince sodanlar koyup, ara sira karistirarak, saydamlasincaya kadar (yaklasik 10 dakika) pisirin. Haglanmig
limon ve portakal kabuklari, portakal pargalari, haslanmig patatesler, limon suyu, tavuk (ya da hindi) suyu, tuz
ve karabiberi ekleyip, patatesler iyice yumusayincaya kadar (8-10 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip,
karanfiller, hardal tozu, kalan tereyagi ve ekmek pargalarini ekleyerek, iyice karistirdiktan sonra, bir kenarda
sogumaya birakin.

Hindi suyu hazirlamak i¢in hindi boynunu kigulk pargalar halinde kesin. Aygicek yagini bir tencereye koyup,
tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Isininca hindi boynu parc¢alari, katisi ve yiregdi, havug pargalan, kereviz
parcalari, soganlar ve sarimsaklari koyup, sik sik karistirarak, yaklasik 5 dakika pisirin. Defne yaprag, kekik ve
75 cl (3 su bardagdi) su ekleyip, atesi kisarak, karisimi 1 saat pisirin (arada, ylzeyde biriken kdplk ve posalari
kasikla alip, atin). Tencereyi atesten alip, hindi suyunu bir stizgecten bir kaseye stizerek (slizgegte kalan kat
pargalari bir kagigin tersiyle bastirarak, bittin sularini stizdiirin), bir kenara birakin.

Once firininizi 180°C 1sitin. Hindinin i¢ini ve disini soguk su altinda ¢alkalayip, suyunu bir slizge¢ Ustiinde iyice
slizdurerek, k&gt mutfak havlusuyla kurulayin. Tuzu ve karabiberi, hindinin gégus bosluguna ve Ustine surin.
Tencerede soguyan harci hindinin icine gevsekge doldurup, butlarinin uglarini bir sicimle sikica baglayin;
kanatlarini da altina kivirin. Sonra, atese dayanikli bir seramik kap igine oturtulmus tel izgara Ustiine koyup,
kaba 25 cl (1 su bardadi) su bosaltin.

Seramik kaptan 45 cm daha genis bir aliminyum folyoyu parlak bélimU alta gelecek bi¢imde hindinin Ustine
yayip, kenarlarini kabin i¢ ¢eperine tutturun. Kabi firina verip, hindiyi 2,5 saat pisirin.

Kabi firndan alip, Gsttindeki aliminyum folyoyu atin. Hindinin her yanina mutfak firgasiyla bali strGp, firinin
sicakh@ini 170 °C dusurduikten sonra, kabi yeniden firina verin ve Ustl agik olarak 1 saat daha pisirin. Kabi
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firndan alip, hindiyi bir kenarda 20 dakika sogumaya biraktiktan sonra (kaptaki pisme suyunu saklayin),
icindeki harci kagsikla bir kdseye aktarin ve Ustind aliminyum folyoyla drterek, sicak kalmasini saglayin.
Késedeki hindi suyu, seramik kaptaki pisme suyu, portakal kabugu rendesi, portakal suyu ve sirkeyi bir
tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, karisimi bir tagim kaynatin. Kaynayinca misir nisastasini
ekleyip, yeniden bir tasim kaynatin. Kaynayinca atesi kisip, 5 dakika pisirdikten sonra, tuz ve karabiberi
serperek, tencereyi atesten alin ve sosu bir kaseye aktarin. Hindinin ¢evresini haglanmig limon, portakal
kabuklariyla stsleyip yaninda harci ve sosuyla servis yapin.
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