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FIRINDA HINDI

Bitdn hindi

Tereyagdi

Zeytinyad!

Limon suyu

Defne yapragi

Istege goére pul biber, nane, karabiber
Tuz

Istege gore salca

Hindinin i¢ kismini kani ¢ikana kadar bol suda yikadiktan sonra kagit havlu yardimiyla kurulayin. Her ihtimale
karsi Uzerinde kalan kicUk tlyleri de almak i¢in but kisimlarindan tuttugunuz hindiyi ocak Uzerinde tutsileyerek
pisirmeye hazir hale getirin.

Hindiyi daha kisa stirede pisirmek ve yumusak hale getirmek ve derisini nar gibi kizartmak igin dnceden marine
etmek gerekir.

Diger bir ydéntem ise nane karabiber, defne yapradi gibi baharatlarin yani sira zeytinyagi, taze sikilmig limon
suyu ve sirke bulunan bol suda bitin hindiyi buzdolabinda bir gtin kadar bekletebilirsiniz.

Kararinda limon suyu ve sirke gibi asit iceren bilesiklerin bulundugu bu karisim, baharat tadinin hindi etine
islemesini ve etin dagiimadan muntazam bir sekilde dilimlenebilmesini sadlayacaktir.

Tereyadi ve zeytinyadini bir fircayla hindinin tzerine strdn.

Buna ek olarak bir sos hazirlayin. Limon suyu, kizarmasini ve derinin gerilmesini saglayacak tuz, hindiye renk ve
tat vermesi icin arzuya gore bir parca bal, domates salgasi ve hardal kullanmayi tercih edebilirsiniz.

Kuguk bir kapta karistirdiginiz marinasyonu hindinin Gzerine esit olarak dadilacak sekilde masaj yaparak sir0n.
Pisme esnasinda yanmamasi i¢in bu agsamada biberiye, feslegen gibi kuru baharatlara ¢ok fazla yer vermemeye
Ozen gosterin.

Marine ettiginiz hindiyi, pisme esnasinda suyunu salacag! i¢in si§ olmayan derin ve buyUk bir firin tepsisine
yerlestirin.

Pistikten sonra da estetik bir gériiniim almasi ve uslu durmasi igin hindiyi 1siya dayanikh bir ip yardimiyla but
kisimlarindan baglayin.

Kanat kisimlarini tahta sisler ya da ip yardimiyla gévdeye sabitleyin.

Kurumamasi i¢in tGzerini aliminyum folyoyla kapattiktan sonra firina ugurlayin. Son yarim saat kala altiminyum
folyoyu ¢ikarmayi unutmayin.

Hindiyi dnceden 1sitilmig 200 derece firinda pigirebilirsiniz. Pisirme torbasi ya da aliminyum folyo kullanmayi
tercih edecekseniz 1siy1 175 dereceye kadar ¢ikartabilirsiniz.

ButUn hindiyi, firndan ¢ikardiktan sonra 10-15 dakika kadar dinlendirin ve pargalara ayirip servis edin.
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