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HINDI ETI

Hindi eti, kir hindileri sehre getirildikten hi¢ olmazsa bir hafta kadar misir taneleriyle beslenmelidir. Daha
meraklilar hindilere i¢ ceviz dahi yuttururlar. Bu sayede hayvanin eti daha lezzetli ve gevrek olur. Hindinin disisi
daha makbuldUr.

Hindi de tencerede kizarmisg, firnlanmig ve yahni halinde yenildigi gibi soguk olarak dahi yenilir.

Hindi, denildidi zaman, mutlaka hatira (hindi dolmasi) gelir. Zira hindi, halkg¢a harcialem ginlik bir yemek
degildir. Senebaglarinda ve kir ziyafetlerinde ve neseli sofralarda yer bulan mimtaz bir porsiyondur. Hindi gdgis
eti pek meshurdur.

Hindilerde de yas meselesi ehemmiyetlidir. Geng ve kart hindilere gére pisme tarzi degisir. Zira, kart hindiler,
evvela haglanip, sonra firina génderilir. Geng hindiler de buna lizum gdstermeden dogrudan firinlanir.
Hindinin; kapamasi, yahnisi, dolmasi ve gliveci de yapilir. Bunlar igin kullanilan malzemeler de et yemeklerinde
kullanilanlarin aynidir.
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