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HINDI DOLMA

Malzemeler:

4 kg. bOtun hindi

1 paket tereyagi

4 adet kuru sogan

yarim kg. kestane

2.5 bardak piring

2 ¢orba kasigl kus UzimU
2 ¢orba kagsigi dolmalik fistik
5 bardak et suyu
yenibahar

dereotu

tarcin

karabiber

tuz.

2 adet sogan yemeklik dogranir, 2 kagik tereyaginda kavrulur. icine dolma fistiklari atilir. Pembelegince igine 2
bardak su ilave edilir. Tuz ve sekeri eklenip 15 dakika sicak suda demlenen piringler igine salinir. Kisik ateste
suyunu ¢ekinceye kadar pigirilir. Ates sondurulince targin, karabiber serperek karistinlir. Diger tarafta blyUk bir
tencerede yagin kalani eritilir, iple baglanmis hindi yagda iyice kizartilir. Sonra Gzerine sicak su dokilerek agzi
kapall yumusayincaya kadar haglanir. Suyu azaldigi zaman tencereden ¢ikartilip tepsiye alinir. Kestaneler
kebap edilip soyulur. Pisen pilavin igine ilave edilir. Varsa hindinin cigeri ufak kiip seklinde kesilip pilava koyulur.
Hazirlanan pilav hindinin i¢ine iyice doldurulur. Tekrar iple baglanir, hindinin kalani suyu Gzerine dékullp folyo
ile Uzeri 6rtllerek firina verilir. Firindan ¢ikinca ayaklarina susli folyolar sarilarak masaya bitiin olarak getirilir.
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