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MARDIN USULU HINDI DOLMASI

http://www.hurriyet.com.tr

1 adet hindi (4 kilogram kadar)

1 adet limon

2 yemek kasigi tuz (hindiyi ovmak igin)
2 yemek kasigi tereyagdi (oda sicakhginda)
1 yemek kagigi kekik

I¢ harci igin:

1 adet elma

2 adet kuru sogan

2 adet havucg

2 adet kereviz sapi

1 dilim ekmek

Bulgur pilavi igin:

2 su bardagi sehriyeli Mardin bulguru
1 yemek kasi tereyagi

1 yemek kasigdi sivi yag

1 tutam tuz

1 su barda@i kadar ¢ig badem

Sos igin:

2 yemek kasi§i soya sosu

1 yemek kasigi tath biber salcasi

1 yemek kasigdi pul biber

2 yemek kasi§i sivi yag

1 yemek kasigdi tuz

1 dilim taze zencefil

ilk olarak kisik atesin ayarlandi§i ocakta hindinin izerinde kalan tiiyleri tiitsiileyin.

Hindiyi titst kokusundan arindirmak icin bir adet limonla, bitin haldeki hindiyi ovun ve sonrasinda yikayin.
Daha sonra hindinin derisini yumugatmak i¢in ovma islemini bu kez tuzla tekrarlayin ve son olarak tekrar
yikayin.

Kagit pegete yardimiyla hindiyi iyice kurulayin.

Istiya dayanikli bir iple hindinin ayaklarini baglayin.

lyi pismesi icin boyun kismi ve arka tarafindaki fazlaliklar kesin.

Hindi eti, tavuk etine gore biraz kuru oldugu icin, elinizi hindinin derisinin altina gegirip, tereyagi ile karigtiriimig
kekikle her yerini glizelce yaglayin.

Daha sonra digi icin hazirlanan sosu her yerine glzelce yayin.

Hindinin i¢erisineyse dilim dilim kesilen sap kerevizi, 1 adet yesil elmayi, havucu, sogani ve bir dilim ekmegi ¢ok
az tuzlayarak yerlestirin.

Hindiyi firn posetine koyarak ya da folyoyla her yerini kapatarak pisirin.

Pisen hindi suyunu salacag i¢in derin bir kabin i¢erisine yerlestirin.

Poset kullaniminda, posetin yanmamasi i¢in i¢ine bir kasik un koyarak her yerine yayin.

Hindiyi igine koyarak, agzini kapatin.

Iki yanindan kirdan ile kiigtk delikler agin.

Onceden isitilan 200 derecelik firinda yaklasik 20 dakika, daha sonra 170 derecede ortalama 2 saat kadar her
yeri Kizarincaya kadar pigirin.

Hindinin i¢erisinden ¢ikarilan boyun kismi ayri bir lezzete sahip oldugu icin, hindinin etrafina konulacak Mardin
sehriyeli bulgurunu bu etle hazirlayin.

4 bardak suda yumusayincaya kadar hindinin boynunu pisirin.

Pilav tenceresine tereyagi ve sivi yagini alarak hafifgce kizdirin.

Uzerine ¢ok az tuz ekleyerek bulguru kavurun.

Haslanan boyun ve suyunu da ekleyerek bulguru suyunu ¢cekene kadar pigirin.

Son olarak tarife daha fazla lezzet katacak ¢ig bademi kavurun ve etrafina yerlestirin.

Hindi pistikten sonra torbada kalan suyu ayri bir kaba alin ve hindinin ayaklarindaki ipleri ¢ikarin.

Etrafina bulguru ve bademleri koyup servise hazir hale getirin.
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