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HINDI HARGLI TIRTILLI ERISTE (ITALYA)

Havuclu hamur:

250 g havug (kazinip, ince dogranmis)
200-225 g sert un

1 yumurta

1 yumurtanin aki

1 corba kasig aygicek yagi

Hindi harc:

bir tutam kekik

1 defne yaprag

6 tane karabiber

1 dis karanfil

1 sogan (ince dogranmis)

1 havug (kazinip, ince dogranmig)

1 kereviz sapi (ince dogranmig)

3 dis sarimsak (dévilmus)

75 cl. (3 su bardag@) et ya da tavuk suyu
3 hindi incigi (her biri yaklasik 350 g)

30 g (4 corba kasigi) un

1 corba kasigi gicekyagi

175 g mantar (yikanip, kurulandiktan sonra, her biri 4'e bélinmdis)
250 g arpacik sogani (ayiklanmig)

4 corba kasig Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesi
2 tath kasigi tuz

Hindi harcinin marinadini hazirlamak igin bir kenari 10 cm'lik kare bigiminde bir tllbent parcasina kekik, defne
yapragl, tane karabiberler ve karanfili koyup, tlbenti torba gibi toplayarak, agzini bir iplik pargasiyla baglayin.
Hazirladiginiz bu baharat torbasini bir tencereye koyup, soganlar, havuglar, kereviz sapi pargalari, sarimsaklar
ve et suyunu ekleyerek, tencereyi harli atese oturtun ve karisimi bir tagim kaynatin. Kaynayinca atesi iyice kisip,
marinadi 15 dakika pisirdikten sonra, tencereyi atesten alarak, marinadi oda sicakliginda sogumaya birakin.
Soguyunca hindi inciklerini tencereye koyun (marinat Ustlerini iyice drtmelidir) ve tencereyi buzdolabina
kaldirarak, en az 2 saat bekletin.

Havuglari bir tencereye koyup, Ustlerini iyice drtecek kadar su ekledikten sonra, tencereyi harli atese oturtarak,
havuclar yumusayincaya kadar (yaklasik 7 dakika) haglayin. Tencereyi atesten alip, havuglar bir siizgecte
slizerek, bir gukur tabaga aktarin ve bir tahta kasigin tersiyle ezerek plre haline getirin. Plreyi yeniden
tencereye aktarip, tencereyi orta atese oturtun ve pireyi strekli karistirarak bitlin suyunu gekinceye (ama dibi
tutmamalidir) kadar (yaklasik 3 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, bir kenara birakin.

Hamuru blendirda hazirlayacaksaniz, unun 200 g'l, yumurta, yumurta aki, tenceredeki havug puresi ve
cicekyagini blendir kabina koyup, 30 saniye karistirin. Hamur hemen top haline gelmisse, ama yapis yapissa,
yapiskanhgdini yitirinceye ve esnek bir kivam alincaya kadar un (her seferinde 1 ¢orba kasidi) ekleyin. Top haline
gelmemisse, parmaklarinizla top haline getirmeye calisip, yogurulamayacak kadar sertse, top haline gelinceye
kadar su (her seferinde 1 tatl kasigi) ekleyin. Hamuru hafifce unlanmis mutfak tezgahina aktarip, eriste
makineniz varsa, makinede yaprak hamur haline getirin. Makineniz yoksa, hamuru plastik filme ya da yagl
kagida sarip, bir kenarda 15 dakika beklettikten sonra, merdaneyle 1,5 mm kaliniginda agin.

Hamuru elle hazirlayacaksaniz, unun 200 g'ini bir kdseye koyup, ortasini havuz gibi agin. A¢tiginiz bu ¢ukura
yumurta, yumurta aki, havug plresi ve aycgicek yadini koyup, bir ¢atalla ya da tahta kasikla azar azar alarak unu
yedirin. Sonra hamuru hafifce unlanmis mutfak tezgahina aktarip, birka¢ dakika yogurun. Kaldinldiginda
tezgahta iz birakmamalidir. Yapis yapissa (tezgéhta iz birakiyorsa), yapiskanligini yitirinceye kadar un (her
seferinde 1 ¢orba kasigi) ekleyin. YoJurulamayacak kadar sertse, esnek bir kivam alincaya kadar su (her
seferinde 1 tatli kasidi) ekleyin. Sonra esnek ve plrizsuz bir kivam alincaya kadar yogurup, eriste makineniz
varsa, makinede yaprak hamur haline getirin. Makineniz yoksa, hamuru plastik filme ya da yagl k&gida sarip,
bir kenarda 15 dakika beklettikten sonra, merdaneyle 1,5 mm kalinliginda agin.

Yaprak hamuru tirtill hamur kesme rulosuyla 1,5 cm genigliginde seritler biciminde keserek, kenarlari tirtill
eriste haline getirin. Erigteleri unlanmig bir tepsiye aktarip, bir kenara birakin.

Buzdolabinda bekletme siresinin bitiminde, buzdolabindaki tencereyi alin. Firininizin 1zgarasini yakin.
Tenceredeki hindi inciklerini ¢ikarip, k&git mutfak havlu-suyla kuruladiktan sonra, una bulayin. Sonra Ustlerine
bir fircayla gicekyagini sirp, firin 1zgarasinin 7 - 8 cm altina yerlestirin ve kizardik¢a gevirerek, her yanlari altin
sarisi bir renk alincaya kadar (yaklasik 15 dakika) 1zgara edin. incikleri 1zgaradan alip, yeniden marinadin
bulundugu tencereye koyarak, izgarayi kapatin ve firini agarak, 190 °C'a isitin. Hindi inciklerinin bulundugu
tencereyi orta atese oturtup, marinadi bir tagim kaynatin. Kaynamaya baslayinca hemen kapagini kapatip,
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tencereyi atesten alin ve firina verip, hindi inciklerini ara sira altiist ederek, yumusayincaya kadar (yaklasik 1
saat) pisirin.

Pisirme sUresinin bitimine 15 dakika kala bir tencereye mantarlari, bagka bir tencereye de arpacak soganlarini
koyup, Ustlerini drtecek kadar su ekledikten sonra, tencereleri orta atese oturtarak bir tagim kaynatin.
Kay-nayinca kapaklarini kapatip, mantarlari 3 dakika pisirdikten sonra, tencereyi atesten alin ve mantarlari bir
slizgegte suzerek, bir kenara birakin. Arpacik soganlarini da 10 dakika pisirdikten sonra, tencereyi atesten alin
ve arpacik soganlarini bir stizgecte slizerek, bir kenara birakin.

Finndaki tencereyi atesten alip, hindi inciklerini bir tabaga ¢ikarin. Elle tutulacak kadar soguduklarinda, derilerini
soyup atin, etlerini parmaklarinizla ufalayarak bir kenara birakin (kemikleri, sinirleri ve kiriglerini atin).
Tenceredeki baharat torbasini gikarip atin. Sebzeleri delikli kasikla bir bagka tencereye aktarip, piire haline
getirin.

Tencerede kalan pisme suyunun ylzeyindeki yaglar kasikla atip, pisme suyunu 6bir tenceredeki sebze
puresine katin. Ufalanmig hindi etleri, mantarlar ve arpacik soganlarini karistirarak ekleyip, hindi harcinin sicak
kalmasini saglayin.

Bir bagka tencereye 4 litre (17 su bardagi) su koyup, tencereyi harl atese oturtarak suyu kaynatin. Kaynayinca
tuzu serptikten sonra, erigteleri koyup, yumusayincaya (ama diriliklerini bittindyle yitirmemelidirler) kadar
haslayin. Tencereyi atesten alip, eristeleri bir siizgegte stizerek, i1sitiimig bir servis tabagina aktarin. Ustlerine
Obdr tenceredeki hindi harcini kasikla déseyip, yaninda Parmesan (ya da kasar) peyniri rendesiyle servis yapin.
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