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HINDI DOLMASI
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1 adet temizlenmis Hindi (yaklasik 3500 gr.)
Tuz

Krema veya Créme fraiche

Nisasta

Dolgu malzemesi:

30 ml Zeytinyad

3 Sogan, kip kip dogranmig (150 gr.)
125 gr. Piring

150 gr. Antep fistigi

150 gr. kuru Uzim

Sos malzemesi:

125 ml Krema

125 ml Et suyu

3 yemek kasigi Sos agik renk kivamlayici

Pilavi pisiriniz. Uziimleri islatin. Kiip seklindeki soganlari yagda geviriniz. Pilava tizimleri, fistiklari ilave ediniz ve
iyice karigtiriniz.

I¢ malzemesini hazirlanan hindiye doldurunuz.

Hindinin disini tuzla ovunuz ve gégus tarafi alta gelecek sekilde cam kaseye yatiriniz.

Hindiyi yaklasik 60 dakika sonra geviriniz ve zeytinyadini Uzerine dékiniz. Kizartma sirasinda 30 dakikada bir
¢tkan hindi suyu ile islatiniz.

Kizartma sosundan su, eksi krema veya Créme fraiche ve sulandiriimig nisasta ile bir sos hazirlayiniz ve tadina
bakiniz.
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