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FIRINDA HINDI

1 adet ortalama 5 kg’lik hindi eti
Haslarken suyuna koymak igin;

3 tane havug

2 tane sogan

3 dis sarimsak

Tane karabiber

Taze kekik yapraklar

Yeteri kadar tuz

Hindiyi marine edeceginiz sos i¢in;
1 yemek kasidi biber ya da domates salgasi
3 yemek kasigi yogurt

Yarim su bardagi zeytinyagi

1 yemek kasigdi soya sosu

1 tath kasidi kuru kekik

3 dis dévilmuis sarimsak

1 tath kasigi kirmizi toz biber

1 cay kasigi karabiber

1 limonun suyu

1 cay kasigi kimyon

Yeteri kadar tuz

Hindinizi pisirmeye bagslamadan énce iyice titstlendiginden ve kiiguk tlylerinden temizlendiginden emin olun.
Derin bir kasenin icerisinde marine malzemeleri olan 1 yemek kasidi sal¢a, 3 yemek kasigi yogurt, yarim su
bardag zeytinyag, 1 limon suyu, 1 yemek kagigi soya sosu ve kekik, tuz, karabiber, kimyonu karigtirin.

lyice tOtsuleyip temizlediginiz hindinizin Gzerine hazirladiginiz sosu bolca surtin. Sosun hindinizin her yerine esit
bir sekilde geldiginden emin olun.

Bu islemi mimkinse hindiyi pisirmeden bir giin énce ya da birkag saat dnce yapin.

Hindinizi firna vermeden 6nce 3 adet havug, 2 adet sogan, 3 dis sanmsak, tuz, karabiber ve taze kekik
yapraklari ile birlikte derin bir tencerede 1 saat kadar haglayin. Uzerini drtecek kadar su koydugunuzdan emin
olun.

1 saat kadar haglanmig hindinizi firin tepsisine yerlestirin.

Hindinizi sosladiginiz malzemeleri hindinizin Gzerine tekrar stiriin. Her tarafina bolca strdtigtiniizden emin olun.
Ozellikle g6gus ve but gibi etli yerlerine bolca sirmeniz hindinizin daha lezzetli olmasini sadlar. Hindinin
bacaklarini yukarida gapraz olacak sekilde baglayin.

Onceden isitilmis 200 derece firinda kontrolll bir sekilde 2 saat boyunca pigirin.

Finndan ¢ikan hindinizi hazirladiginiz i¢ pilav ile servis edin.

Not: Hindinizin hasglandidi suyu i¢ pilav yapiminda kullanabilirsiniz.
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