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BUTUN HINDI DOLMASI

Necip Usta

1 adet bitln hindi (3-4 kilo net)
3,5 ¢orba kasigi erimemis yag

2 adet yagl kagit, 70x100 santim
1 corba kasigi tuz

1 cay kasigdi ezilmis guska biber
1/2 kahve kasigi karabiber

1 tath kagigi biberiye otu

Icinin harci:

2 su bardagi piring (400 gram)

1 kahve fincani kus Gzimi

1 kahve fincani beyaz fistik

1 adet kuzu cigeri

1/2 ¢orba kasigi yad

1 adet ince kiyilmig sogan
Yarimsar ¢ay bardagi kimyon, yeni bahar, karabiber
1 tath kasidi tuz

3 su bardagi et suyu (600 gram)
2,5 ¢orba kasigi yag

1/2 bag kiyilmis dereotu

1) Pirinci temizleyip bol 1lik tuzlu suda 2 saat islayiniz. Sonra 3-4 defa yikayip bir stizgece ¢ikarip stizdiriniz.
Klguk kaplarda ayr ayri kustizimU ve beyaz fistigi temizleyip yarim saat islayiniz. Sonra stizdiriniz. Cigeri
kicUk zar gibi dograyiniz.

2) Bir tencereye 1 ¢orba kasigi dolusu yag koyup kizdirip beyaz fistigi ilave edip 1-2 defa karistirip sogani ilave
ediniz ve 1-2 dakika karistirarak kavurup cigeri ilave ediniz.

3) 2-3 dakika daha karistirarak kavurup, kus Gztimind, kimyon, yeni bahar ve karabiberini ve tuzunu, et suyunu
ilave edip 2 dakika kaynatiniz.

4) Bagka bir tencereye 250 gram yagdi koyup kizdirip pirinci ilave ediniz.

5) Hizl ateste bir kevgirle dikkatlice karistirarak 3-4 dakika kavurup, hazirladiginiz cigerli harci, pirincin Gzerine
dékiniz ve bir kere karistirip 2 dakika kaynatiniz.

6) Bir kere daha karistirip agzini kapatarak agir ateste veya firinda 15 dakika hi¢ dokunmadan demlendiriniz ve
sonra karigtirip bir tepsiye bogaltip biraz sogutunuz.

7) Onceden hazirladiginiz hindinin i¢ini, boynundan doldurunuz. Sarkan boyun derisini hafif cekerek sirtinin
Uzerine kapatip, harcin disari gikmamasini saglayiniz.

8) Bir sicimle kuyrugunun altindan bacaklarinin kalkmamasi i¢in bagdlayiniz ve 2 yagh kagidi tst Gste koyup 150
gram yagin bir miktari ile kAgidi yaglayip hindiyi sirtiisti kAgidin ortasina yerlestiriniz.

9) Uzerine kalan yagi ve biberlerini, biberiye otunu koyup, her tarafina elinizle striiniiz ve guizel bir paket yapar
gibi hindiyi k&gida sarip agilmamasi icin kagidin iki basini hindinin altina sokunuz.

10) SirtUstu bir tepsiye koyup 2-2,5 saat orta hararetli bir firnda hi¢ el sirmeden pisirip firndan ¢ikariniz.
Kagidini ve ipini ¢gikarip, sofrada kesilmek Uzere servis yapiniz.

Not: Malzeme 10 Kisiliktir.
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