—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HINDI DOLMASI iCIN IC

110 gr. tereyagdi
300 gr.un

1 paket kabartma tozu
350 gr. misir irmigi
500 ml. yagsiz sut
5 adet yumurta

70 gr. bal

150 gr. sap kereviz
2 adet sogan

250 gr. hindi cigeri
1 demet feslegen

1 demet maydanoz
Tuz

Karabiber

80 gr. tereyagini eritin, ilnmaya birakin. Unu, kabartma tozunu, 1 tath kasig tuzu ve irmigi bir kapta karigtirin.
Erimis tereyagini, sOtd, 2 yumurtayi ve bali ¢irpin. Unlu karigima ekleyin, plrizsiz bir hamur elde edinceye
kadar mikserle karigtirin. 30 cm. uzunlugundaki yaglanmis kek kalibina hamuru yayin. 180° C'de isitilmig firinin
2. rafinda 40- 45 dakika pigirin. Ekmegi kaliptan ¢ikartin, 1zgaranin Gzerinde sogumaya birakin. Kerevizi
temizleyin, yapraklarini ince kiyin. Saplarini, sogani ve cigeri kip dograyin. Sodan ve kerevizi 30 gr. tereyadinda
seffaf oluncaya kadar kavurun. Cigerleri ekleyin 3 dakika daha kavurup, atesten alin. Misir ekmeginden 600 gr.
kadar kip dograyin (kalanini istediginiz yerde kullanin). Feslegen ve maydanoz yapraklarini ince kiyin. Bir kabin
icine cigerli karigimi, kiip ekmekleri, battn yesillikleri, ¢irpilmis 3 yumurtayr koyun. PUrlizsiiz oluncaya kadar
yogurun. Tuz ve karabiber katin, hindinin karin bosluguna doldurun.
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