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HINDI DOLMA

1 btdn hindi

1 yemek kasigi kasigi domates sal¢asi
1 yemek kasigdi tarhun otu

2 dig sarimsak

1 yemek kasigi yogurt

1 tath kasidi tuz

1 bardak zeytinyagi

I¢ Pilav igin:

4 orta boy kuru sogan

2 su bardagdi piring

3 yemek kasigi kus 0zimi

1 yemek kagigi yenibahar

2 yemek kasidi toz seker

3 yemek kasigi cam fistik

5 yemek kasigi Tereyagi

2 su bardagi ilikli kemik suyu

Hindi temizlenip bitin bir sekilde yikanir. Domates salgasi tarhun otu, sarimsak yogurt tuz zeytinyadi ¢cirpma
teliyle ¢irpilir plrtizsz hale getirilir.

Temizledigimiz hindinin i¢i ve digi hazirladigimiz sos surtllr bir gece dolapta bekletilen soslanmig hindi ertesi
gund doldurulmak igin hazirdir.

4 adet kuru sogan kisik ateste karamelize hale getirilir. Gam fistiklari ilave edilir, yikanmis piringleri soganla
birlestirip kavurmaya devam edelim, kus GzUmu, toz seker, yenibahar, karabiber son olarak kavrulmus i¢
harcimiza taze ilikli kemik suyu ilave edilir. Ocaktan indirdikten sonra taze kiyilmis maydanoz ilave edilip pilav
hindiyi doldurmak i¢in hazir hale gelmistir.

Hindiyi hazirlamig oldugumuz pilav ile doldurulur, mutfaklarda kullanilan jut ipi ile hindinin her iki tarafi pilavlar
¢clkmayacak sekilde dikilir ve 2 saat 160 derecelik firinda pigirilir.
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