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HINDI RULO

1 adet bitin hindi ya da kisi sayisina gére bonfile hindi etleri
Pul biber

Yesil fistik

Kekik

Renkli biberler

Mantar cesitleri
Dilediginiz kadar patates
Havuc

Arpacik sogan

Brokoli

Sos igin:

Krem santi

Elinizde temizlenmis biitin bir hindi varsa, hindinin karnini yarina kadar agin. Kemiklerini alin ve etlerini bir kac
dakika doviip, inceltin. Kemiksiz hindinin igine tuz, pul biber, yesil fistik serpip, eti rulo haline getirin. Yanmayan
iplerle ruloyu simsiki sarin. Uzerine tereyag siiriip, kirmizi toz biber ve kekik serpin. Derin bir kaba koyun,
tzerini folyo ile kaplayin. 180 derecelik firnda 40, 45 dakika streyle pisirin. iplerini ¢dziince, isteginize gore
kalin ya da ince olarak dilimleyin. Pistiginde tereyadi ve baharatlarin yardimiyla olusacak sosu, kremayla
¢ogaltabilir, bu sosla hindinizi servis yapabilirsiniz. Ayrica haglanmig arpacik sogan, havug, kabak, brokoli,
renkli biberler, mantar ve taze baharatlarla renkli ve doyurucu bir tabak olusturabilirsiniz. Haglanmig patates de
hindinin yaninda cok iyi gidiyor.

Not: Patatesi soganla bir kac¢ dakika sotelerseniz lezzetini arttirirsiniz.
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