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HINDI DOLMASI (EDIRNE)

Edirne il Kiiltir ve Turizm Mudarligi

4 Yumurta

Yarim kg Un

1 Hindi veya Tavuk
1 Bardak piring

1 Bas sogan
Karabiber

Tuz

Bir miktar margarin

Hindi veya tavuk haglanir. Sogutularak didilir. Diger tarafta un, yumurta ve bir miktar su (yarim su bardagi) ve
tuz yogrulur.

Elma blyukluginde tge bolundr.

Diger tarafta piring ve bir bas sodan yagda kavrulur. Karabiber, tuz eklenir, didilmis etler karistirilarak, kesilmis
hamurlarin icine konur bohga gibi kapatilir.

Sigara bdregi gibi de kapatilabilir. Yaglanmis tepsiye dizilerek lzerine par¢a parca kati yagd konur.

Firinda pembelesinceye kadar kizartilir.

Firindan ¢ikarildiktan sonra tizerine kadar tavuk suyu konarak bir iki tagim kaynatilir.

Istendiginde servis yapilirken sarimsakli yogurt dékdlebilir.
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