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HINDI PISIRIRKEN YAPILAN HATALAR

Dondurdugunuz hindinin ¢ézllmesi igin gereken sireye uyuyor musunuz? Donmus hindiyi alelacele pismeye
hazirlamak, hindiden alacaginiz tat verimini dugUrecektir.

Hindinizi buzdolabinizdan ¢ikardiktan sonra 60-90 dakika oda sicakliginda bekletin. Bekletmeden 6nce
ambalajini gikarmayi da ihmal etmeyin. Oda sicakliina geldikten sonra pisen hindi daha kolay ve pratik
pisecektir.

Bu orta kisim da ¢ig sebzelerle dolunca haliyle pisme suresi uzar, dahasi hindi ve sebzeler basina buyruk piser.
Bu sebzelerin ideal pisme sicakliyi 165 derece ve fakat bu dereceye erisene kadar bu sefer de hindi ¢ok piser.
Bunu énlemek icin énden hindiyi 6nceden biraz pisirip, malzemeyi ardindan koyabilirsiniz. Sonu¢ daha iyi
olacaktir.

iste en dnemli noktalardan biri. Hindinizi firna vermeden énce igini ve disini bir pecete ile giizelce kurulayin ve
Oyle firina verin. Boylelikle hindiniz o hep hayalinizdeki kitirida ve altin-kahve renge sahip olacaktir.

Genellikle baharati sonradan ekleyenlerden misiniz? Bir de énden eklemeyi deneyin. Firina vermeden dnce igini,
disini, kanatlarini kisaca tim hindiyi ¢esitli baharatlarla bir glizel harmanlayin. Piserken ete gegecek olan
baharatlar, etinize bambagka bir aroma katacaktir.

Hindinizi firna verince her geyin bittigini sanmak, giin sonunda lezzetten de 6diin vermek anlamina gelebiliyor.
Guzelce durulayip, baharatladiginiz hindiyi kizartma 1zgarasinda yapmayi deneyin. Tim hindi esit miktarda
pisecek ve istediginiz kivamda olacaktir. Normal firin tepsisinde pisirmek hem daha fazla zaman kaybettirir hem
de hindinin esit olmadan pismesine neden olur. Yukarida demistik ya hani, ortasi cok ge¢ piser mesela.
Kizartma i1zgarasi ile bu sorun da ortadan kalkar!

Hindilerin 1sisini 8lgcmek icin plastik termometre kullanmak, hindinizin yanhs “oldum ben oldum” sinyali
vermesine neden olur. Hindi igin mutlaka et termometresi kullanin. Isisini 6lgmek igin termometreyi, hindinin en
kalin tarafina batirin; bu kisimlar en zor pisen kisimlar malum. Termometre 165 dereceyi gosterdi mi firndan
cikarin.

Isi derecenizi nasil ayarlarsiniz bilmiyoruz ancak 6nerilen ve “lezzet garantili” bir ziyafet icin sunlari deneyin; ilk
20-30 dakika 475-500 derece ile baglayin. 165 dereceyi géren hindi isisinin ardindan bu rakamlari 400
dereceye dusirin.

Eger hindiniz firnda kendini sasirmigsa ve sunulamayacak kadar dagiimigsa onu da su sekilde halledebilirsiniz.
Gogus etini ince dilimler halinde kesin. Butlari ayirin ve miimkiinse kemikten ayirmadan, etlerin altina zeminmis
gibi koyun. Hindi etini esit sekilde dilimleyin ve tabagin etrafini sebzelerle donatin.
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