B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HINDI DOLMASI

Vedat Basaran

1 adet 4 kg.hindi

100 gr. kuzu ciger

500 gr. piring

1 adet kuru sogan

4 demet dereotu

s demet maydanoz
200 gr. tereyad

1 adet tavuk suyu tableti
50 gr. camfistigi

40 gr. kuglzidmd

1 tath kasidi targin

2 tath kasig1 yenibahar

1 tath kasidi kisnis

4 tath kasigi tuz
Karabiber / Arzuya goére
Y2 su bardagi zeytinyagi

Pirinci 1slayip tuzlayin. Kustzimlerini islayip, zar alinmig kuzu cigerini, minik kUpler halinde kesin. Sogani
dograyin. Pirincin ve kustzimlerinin suyunu sizin. Tavuk suyunu hazirlayin.

Bir parca tereyagini tavaya koyup eritin. Gamfistiklarini, hafifge kavurun. Dogradiginiz sodanlari katin. Soganlar
suyunu salinca, cigerleri ilave edin. Orta ateste, renkleri ddnliinceye kadar pigirin. Kalan tereyagini tencerede
eritin. Pirinci, tereyaginda 2 - 3 dakika kavurun. Kuslzimd, 1 tath kasigi yenibahar, 1 tath kasigi kignis, 1 tatli
kasiJ! tarcin, 2 tath kasidi tuz ve biraz da karabiber ekleyip iyice karistirin. Cigerleri ilave edip, karistirdiktan
sonra kaynar halde beklettiginiz tavuk suyunu, pirincin Gstlini 1 - 2 parmak 6rtecek sekilde ekleyin. Biraz
karistirip, kisik ateste 15 - 20 dakika tikirdatin. Hindi ile birlikte tekrar pisecegi icin pilavin, hafif diri kalmasina
dikkat edin.

Maydanoz ve dereotunu ince ince kiyin. Suyunu ¢eken pilava katip karistirin. Temizlenmis ve titstlenmis hindiyi
hazirladiginiz i¢ pilav ile doldurun. Butlari, yirtilmamasina 6zen géstererek , aradaki derinin altindan gegirin. Acgik
kalan kismi, yagl kagit ile kapatin. Firina vermeden 6nce, karabiber ve tuz ekip, zeytinyagi ile elinizle iyice ovun.
Firin tepsisine, islatiimig yagh kagit serip, hindiyi yerlestirin ve yine islatiimig yagh kagit ile Gstini kapatin.
Onceden 200 C derecede isitilmis firmin orta kisminda, 1 saat pisirin. Bir saat sonra hindinin Ustiindeki yagh
kagidi alin. Isty1 150 C dereceye dusirilp, 12 saat daha pisirmeye devam edin.

Hindinin gdgus kismini ikiye ayirip, her iki par¢ayi da verevine dilimleyerek, i¢ pilavin tzerine yerlestirin.
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