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HINDI PISIRMENIN PUF NOKTALARI

Hindi, drnegin tavuk etine gdre ¢ok daha zor pisen bir segenektir. Bunun igin hindiyi firinda kizartmadan énce bir
slre haglamakta fayda olacaktir. Bunun i¢in en énemli nokta, hindinin blyUklGgine uygun bir tencere segmektir.
Uygun buyUklikte bir tencereniz mevcut degilse hindiyi pargalara ayirarak pisirmek daha lezzetli sonuglar
alabilmek igin iyi bir ydntemdir.

Hindinin daha iyi pigmesi igin yararlandiginiz haglama igleminde gikan suyu hindinin yaninda yer alacak nefis bir
pilav icin kullanabilirsiniz. I¢ pilavin lezzetli olabilmesi i¢in piring ve diger malzemelerin kaliteli olmasi kadar pilav
icinde hindi suyunun da yer almasinin son derece 6nemli oldugunu unutmayin.

Hindinin harika bir lezzete sahip olmasi igin pisirmeye baslamadan énce ¢esitli malzemelerle marine etmek
dogru bir karar olacaktir. Zeytinyagi, sirke, limon suyu, tuz, karabiber ile marine ettikten sonra ya da salg¢a, yag,
tuz, karabiber, az miktarda pekmez ile hazirladiginiz sosu hindinin disina masaj yaparak uyguladiktan sonra
pisirmek sahane sonuglara imza atmanizi kolaylagtiracaktir.

Hindi etinin daha hos ve aromatik bir lezzete sahip olmasini istiyorsaniz hindinin karninin i¢erisine biberiye,
defne yapragi ya da sevdiginiz diger baharatlardan ekleyerek harika sonuglara imza atabilirsiniz. Ayni zamanda
firnlamadan énce tepsiye biraz havug, sarimsak, sodan ya da kereviz dilimleyerek daha zengin bir lezzet
hazirlayabilirsiniz.

Hindiyi pisireceginiz tepsi, hindinin etrafindaki i1s1 hareketlerini etkileyecek; dolayisi ile hindinin pismesini de
etkileyecektir. Bunun igin tepsinin derinligi ve blyUklGguna iyi ayarlamaniz gerekir. Derin olmayan, hindiyi
yerlestirdikten sonra kenarlarda 5-6 cm bosluk kalabilecek blyuklikte tepsiler iyi bir sonug¢ alabilmek igin
idealdir.

Hindi pisiriyorsaniz dogal olarak ilk istediginiz sey, nar gibi kizarmig bir sonuca ulagmaktir. Bunun igin
uygulayabileceginiz puf noktasi ise mevcut. Hindinin glizelce kizarmasi ve 6zel bir lezzete sahip olmasi igin
pisme siresinden 15 dakika kadar 6nce 3-4 yemek kasigi kadar bali bir fir¢ca yardimiyla hindinin Gzerine surUn.
Bdylece daha iyi kizarmis ve daha lezzetli bir hindi yiyebilirsiniz.

Hindi; daha uzun pisme siresine sahip, emek ve zaman gerektiren bir segenektir. Bunun igin pisme siresinin
hindinin blyUkIGgu ile orantilh olacagini unutmayin. 160 derece isittiginiz firnda 2-4,5 kg arasindaki hindiler igin
2-3 saat; 5-7,5 kg arasindakiler i¢cin 3-4 saat; 8-12,5 kg arasindakiler icin ise 4-5 saat ayirmayi géze alin.
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