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FIRINDA HINDI

https://www.takvim.com.tr

1 btdn hindi (6 kg)

1/2 ¢ay bardag@i zeytinyag!

4 yemek kasigi tereyagi

4 su bardag 1lik su

3 yemek kasigi tavuk bulyon

2 yemek kasigi kuru maydanoz (varsa)

1 tim kuru sogan (ve arzuya gore patates ve havug parcalari)
Tuz

Karabiber

Firinda hindi hazirlamak icin dncelikle firin 175 dereceye ayarlanir.

Tdm hindi yikanir, igi temizlenir (ama derisi Uzerinde kalir) ve blyuUk bir firin tenceresine veya derin bir tepsiye
konur.

GoQgus eti Gzerindeki derisi hafif ayrilir, derinin altina iki gégsun Uzerine ikiser kasik tereyadi konur. Bu gégdis
etinin yumusak olmasini saglar.

Hindinin icerisine tim sogdan konur, isterseniz patates ve havug parc¢alari da konur.

Ayri bir kapta ilik su, tavuk bulyon ve kuru maydanoz karstirilir hindinin Gzerine dokulUr, tuz ve karabiber
serpilir. Son olarak Uzerine zeytinyag gezdirilir.

Folyo ile kapatilir ve yaklasik 3-3.5 saat firinda pisirilir, sonra folya alinir, Gzeri a¢ik olarak 45-60 dakika daha
piser, Uzeri iyice kizarana kadar.

Firin termometreyle hindinin gégus eti kontrol edilir, etin i¢ sicaklidi en az 80 derece olduysa hindi pismistir.
Firindan ¢ikan hindi, dilimlenmeden énce 10 dakika bekletir.

Hemen dilimlenirse i¢inin suyunu sizar ve et yerken kuru olur.

Firinda Hindi yaninda ister pilav, patates, makarna veya salata ile servis yapilir.
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