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HINDI DOLMASI

1 adet hindi

1 kg. kestane

2 bardak piring
50 gr. margarin

1 sogan

1 domates

1 cay kasigi seker
2 ¢orba kagsigi dolmalik fistik
Targin, kustzimi
Karabiber

Tuz

Hindiyi iyice yikayip temizledikten sonra boyun derisini sirt tarafindan uzunlamasina keserek siyirin ve boynu
gbvdeye birlestigi yerden kesip ¢ikarin. Bdylece hindiniz doldurulmaya hazir olacaktir. Bir tenceredeki iki corba
kasig margarinde fistik ve kliglk dogranmis bir bas sogani pembelesinceye kadar kavurduktan sonra hindinin
leblebi blyukliginde dogradiginiz ciger ve taghgini ekleyip, bir iki dakika daha karigtirarak kavurun. Suyu
duruluncaya kadar yikayip slzdiuduniz 1 bardak Akel pirincini de sodanlara katin ve yine karigtirarak 5-10
dakika kavurun. Sonra sirasiyla 2 bardak su, kabuklar soyulup dogranmis domates, saplari ayiklanmig 2 gorba
kagigi kuglizimu, birer cay kagigi seker ve karabiber, yarim ¢ay kagigi targin, yarim gorba kagigi tuz ilave edin
ve pirincin Ustl g6z g6z oluncaya dek kaynatin. Ote yandan ayiklamis oldugunuz kestaneleri pilava karigtirin ve
hindiyi, karnindan ve boynundan bu kestaneli pilavla fazla sikistirmaksizin doldurun. Karnini ve arkaya
katladiginiz boyun derisini dikin. Doldurulmus hindiyi aliminyum folyoya sararak, 6nceden isitilmig firina stirtin.
Pismeden 15 dakika énce aliminyumu iyice acin ve derisinin de kizarmasini sadlayin.
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