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HINDI DOLMASI

Ankara BuyUksehir Belediyesi
Belmek Yemek Kitabi

1 adet kii¢ik hindi

1 su bardag piring

1 corba kasigi kus Gzima

1 corba kasigi dolmalik fistik

1 tutam toz seker

1 cay kasigi targin

1 corba kasigi nane

2 corba kagi@ iri dévilmis ceviz
1/2 su bardagi zeytinyagi

1 biyUk kuru sogan

Tuz

Karabiber

2 corba kagsiJi domates salcasi
Dikmek icin yorgan ipi ve yorgan ignesi

Hindi, iyice yikanip suyu stizdiriiliir. Uzerinde tiiyler varsa ocakta yakilir. Bir tencereye zeytinyaginin yarisi
konup icine yemeklik dogranmig sogan ilave edilir. Kavrulurken fistik eklenir, hafif pembelegince Gzim ve
baharatlar ilave edilip biraz daha kavrulur. Yikanmig ve suyu stzGlmis piringler ilave edilerek bir iki defa
kanistirnilir. Igerisine tuz, toz seker ve bir su bardadi su konur, ilk kaynamadan sonra en kisik ateste suyu
¢ektirilir. Hindinin ici bu pilav ile doldurulur. Derilerinden tutturarak iri iri dikilir. Kalan zeytinya@i, blyuk bir
tencereye konur, hindinin her yani pembelesene kadar gevrilerek kizartilir. Hindi, didukli tencereye alinip
Uzerine salga ilave edilir. Tencerenin yarisina gelecek kadar su doldurulur, yeteri kadar tuz atilir. Tencerenin
kapag! kapatilip 30 dk. pisirilir. Hindi, pistikten sonra firin tepsisine alinir. Haglama suyu da tepsiye konulup,
kurumamasi i¢in kasikla bu sudan arasira Gzerine dékulerek 250 derece i1sidaki firinda kizartilir. Sicak servis

yapilir.
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