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HINDI FIRIN

5-6 kg btiin hindi

2 limonun suyu

1 yemek kasigi toz seker
4 tath kasigi tuz

4 tath kasig hardal

2 tath kasig karabiber
250 gr tereyag!

6 dis sarimsak

2 adet kuru sogan

3 dal taze kekik

3 dal biberiye

Hindiniz iyice temizlenmemis olabilir. lyice kontrol edin, lizerinde tlly varsa atese tutup yakmaniz gerekir. Bunun
icin hindinizi ocaginizin en kiiglk géziinde bir miktar atese tutun.

arasinda kan kalmamasi. Daha sonar hindinin suyunu stizin.

Sarimsag iyice ezerek tuz, karabiber, limon suyu, hardal, tereyag, 2 dal kekik ve 2 dal biberiyeyi gukur bir
canakta karistirin.

Kuruyan hindinin igine sogan, biberiye ve kekigi yerlestirin. Karistirdiginiz malzemenin yarisini hindinin tzerine
sUrin. Diger yarisini hindinin derisinin altina yapamiyorsaniz i¢ine strtin. Hindinizin digi kizarsin istiyorsaniz bu
karisimin ardindan 2-3 yemek kasigi bali hindinin Usttine sirebilirsiniz.

BuyUk hindi torbasinin igine 1 yemek kasidi dolusu un koyun. Torbayi sallayin. Torbanin her tarafi un olduktan
sonar sosladiginiz hindinin ayak kismini mutfak ipi ile baglayin ve hindiyi torbanin igine yerlestirin. Ardindan
torbanin agzini sikica kapatin. )

Torbadaki hindiyi derin bir tepsiye koyun ve torbayi birkag yerinden delin. Onceden 160-170 derecede Isittiginiz
firnda kontrol ederek hindiyi pigirin.

Hindiniz kag kilo ise 0 kadar saatte pisecektir.

Hindi pistikten sonar torbanin iginde kalan suyu teflon bir tavada kaynatip iki kasik tereyagi ve bir paket krema
ilave edin. Elde ettiginiz sosu hindinin Gsnlte dokip servis yapabilirsiniz.
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