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FIRINDA ZERDECALLI HINDI

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 batin Hindi

1 yemek kasig1 Zerdegal

1 adet Sogan

4 dis Sarimsak

1 yemek kasig Bal

1 adet Limon

2 sap Taze Kekik

2 adet Defne yapragi

400 ml Su veya varsa Tavuk suyu
1 yemek kasigi Yogurt

1 cay kasigi Domates salcasi

1 cay kasigi Biber salgasi

4 yemek kasigi Zeytinyagi

2 yemek kagigi eritilmis Tereyagi
1 cay kasigi Tuz

1 cay Karabiber

Ik olarak sogani rende yapip suyunu sikin ve limonun kabugunu beyaz tarafi olmicak sekilde rende yapin.
Bir kap icine Defne yapragi hari¢ butiin malzemeleri koyun.

El blenderi ile bitin malzemeyi ¢ekin.

Bir yag fircasi ile malzemeyi bitiin hindiye strin.

Kabugunu rende yaptiginiz limonu dilim dograyin ve defne yapragi ile limonu hindinin i¢ine koyun.
Hindinin but kismini isiya dayanikli ip ile birbirine baglayin.

Hindinizi firn pogetine alin ve kapatin.

Pogette delikler agin.

Onceden isitilmis firnda 180 derecede 2 saat pisirin.

Hindinizin firin pogetinden ¢ikarin 200 derecede 10 dakika daha pisirin.
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