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FISTIKLI UZUMLU HINDI

8 hindi dilimi (yaklasik 500 g, 5 mm kalinhidinda kesilip, 3 mm kaliniginda olacak bigimde dévulmis)
3 yumurtanin aki

12 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

3 ¢corba kagsigi natlirel zeytinyad

2-3 corba kasigi arpacik sodani (ince dogranmig)

8 cl. sirke

10 tane karabiber

3 defne yapragi

3 ¢orba kasigi kuslzimi

8 cl. aycicek yad

4 ekmek dilimi (kabuklar alinip, islatilarak ufalandiktan sonra, kurutulmus)
1 demet maydanoz (ince Kiyilmig)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1/2 portakalin kabudu (rendelenmis ya da ince seritler halinde kesilmis)

3 ¢corba kasiJi dolmalik fistik (tavada 1 dakika sarartiimig)

Pek derin olmayan bir kapta yumurta aklari, tuz ve karabiberi ¢irpip, hindi dilimlerinin her iki yanlarini da
karisima iyice bulayin.

KugUk bir tencereye zeytinyadini koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yadi isitin. Isininca arpacik soganlarini
koyup, saydamlasincaya kadar (yaklasik 5 dakika) sote edin. Sirke, 17,5 el (3/4 su bardag) su, tane
karabiberler ve defne yapraklarini ekleyip, 20dakika pisirin. Kusi-zUmlerini katip, atesi kisarak, karigimi suyunu
yari yariya ¢gekinceye kadar (yaklasik 10 dakika) pigirin.

Bu arada cigekyagini kalin dipli bir tavaya koyup, yagi isitin. Ufalanmis ekmekiclerini bir tabaga serpip, hindi
dilimlerinin her iki yanlarini ekmekicine buladiktan sonra tavaya koyarak, her iki ylzlerini altin sarisi bir renk
alincaya kadar (2'ser dakika) kizartin. Tavay atesten alip, hindi dilimlerini isitilmig bir servis tabagdina ¢ikararak,
ustlerini alliminyum folyoyla &rtiin.

Maydanozlar, sarimsaklar ve portakal kabugu rendesini (ya da seritlerini) bir kasede karigtirin. Tencereyi
atesten alip, sosu bir tel siizgegten siizerek (slzgegte kalan kugtiziimlerini atmayin), tabaktaki hindi dilimlerinin
Ustline bosaltin. Ustline slizgegte kalan kustzimlerini, kdsedeki maydanozlu karigimi ve dolmalik fistiklari
serpip, servis yapin.
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