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FIRINDA LIMONLU HINDI TANDIR

1 adet hindi gbégus

2 adet limon

1 adet portakal

2 kasik yogurt

1 cay bardagi zeytinyad

1 tath kasidi toz kirmizi biber
1 cay kasigi tuz

Bir gece 6nceden aldiimiz hindiyi yemek catali ile deliyoruz. Ne kadar ¢ok delersek o kadar iyi... Diger tarafta
bir tencere icine zeytinyadini ve yogurdu koyup karistirin. 2 limon ve 1 portakalin kabugunu ince ince rendeleyin,
aman dikkat beyaz kisimlari fazla gelmesin. Limonun ve portakalin suyunu da yogurt ve zeytinyadi karigiminin
icine sikin. Kabuklarini da igine ekledikten sonra dévilmis sarimsak ve toz kirmizi biberi ilave edin ve ¢irpma
teliyle iyice karigtirin. Eger kivami hala koyu ise biraz su ile agabilirsiniz. Kivami ayrandan biraz koyu olmali.
Once ¢atal ile deldigimiz hindinin simdi tuz ile masaj yapip génlini alma zamani! Sonra hindiyi hazirladigimiz
sosun igine basalim. Her tarafina sosu sirdikten sonra bir glin boyunca dolapta bekletelim. Aklimiza geldikce
ters gevirirsek gok daha glzel olacaktir. Ertesi giin olunca icine girecek biyUklikte bir tencerenin dibine bir
tabagi ters koyun (tabagi koymadan dnce tencerenin dibine biraz su ddkin ki hava yapmasin), kapagin Gzerine
hindiyi yerlestirin, tencerenin kenarindan 1 bardak su dékuiin, i¢ine defne yapragi ve adacayi da atabilirsiniz
(malzemelere bakmayin, yazmadim isterseniz atarsiniz diye). Bu sekilde yaklasik 45 dakika pisirdikten sonra
tavugu bir finn tepsisine alin, tencerenin dibindeki suyu da tzerine dékip 180 derece firinda 30 dakika daha
pisirin. Eger tencereniz firina girebilecek bir tencereyse (dékim tencere gibi) o zaman ¢ok daha iyi, tencereyle
birlikte firina atin.
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