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HINDI DOLMASI

https://cook.com.tr

Sofra Tuzu 1 Tutam

Kekik 1 Tutam

Dereotu 1 Tutam

feslegen 1 Tutam

Karabiber 1 Tutam

Kus Uzimd 0.5 Gay Bardagi
Yenibahar 1 Cay Kasig
Hindi Butln 4 Kilogram
Tereyadi 100 Gram

Organik Piring 2 Su Bardagi
Hardal 1 Tutam

Kirmizi Biber 1 Dal

Portakal 1 Adet

Hindi suyu 3.5 Su Bardagi
Dolmalik Fistik 1.2 Gay Bardagi

50 gram tereyadini tencerede eritin, daha énceden islattiginiz pirinci ekleyin, kug Gzimd, yenibahar, targin ve
kuru naneyi de ekleyip pilavi biraz kavurun, daha énceden hazirladiiniz hindi suyunu da tencereye bosaltin ve
pilavi pismeye birakin.

Dereotunu ve taze kekidi bir bicak yardimiyla iyice ufalayin. Ufaladiginiz kekik ve dereotunu ve kalan 50 gram
tereyagini bir kapta iyice karistirn. COOK Buzdolabi Poseti’nin igerisine karigimi bosaltin, posetin ucuna hafif bir
delik acin ve poseti sikarak hindinin derisinin altina karigimi iyice yayin. Tane hardal veya normal hardall hindinin
Uzerine surdn. Hazirladiiniz i¢ pilavi hindinin igerisine yerlestirin.

Bir limonu ortadan ikiye kesin ve COOK Aliminyum Folyo’ya sarin. Limonun genis kismina gelecek sekilde
folyoyu birkag¢ kez bigakla delin ve hindinin arkasina yerlestirin. Limon hindiye inanilmaz bir lezzet verecektir.
Hindinin butlarint COOK Firin Torbasr’nin igerisinden ¢ikan klips yardimi ile baglayin. Hindiyi firin torbasinin
icerisine yerlestirin ve torbanin agzini yine bir klips yardimi ile baglayin. Torbayi birka¢ yerinden bigakla delin.
Daha 6nceden 200° C derecede isittiginiz firna hindiyi yerlestirin ve yaklagik 30 dakika pisirin.

Fesleden ve kirmizi biberi bir bigak yardimiyla ufalayin. Ekstra lezzetlendirmek igin firin torbasinin iginde kalan
sosu kullanabilirsiniz. Servis tabagina aldiginiz hindinin tzerine portakal kabudu rendeleyin. Daha sonra
istediginiz miktarda karabiber, feslegen kirmizi biberi, torbada kalan sosu ve zeytinyagdini da ekleyip, hindinin
icerisindeki limonu ¢ikartip servise sunabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:170884 « adi:Hindi Dolmasi « génderen:Somuncu « indirme tarihi:17.05.2024 - 07:00


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/hindi-dolmasi-vt5796
https://cook.com.tr
http://www.tcpdf.org

