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HINDI SARMA

Malzeme:

1 adet kemiksiz hindi gégdus eti
2 dilim ekmek

1 adet sogan

4-5 adet kereviz yapragi

1 corba kasigi Teremyag

1/4 demet maydanoz

1/4 demet dereotu

2 dis sarimsak

1 su barda@i Bizim Pilavlik Piring
Tuz

Karabiber

kekik

biberiye

Kemiksiz hindi gégdus etini keskin bir bigakla enlemesine kesip et dévecegi ile déverek inceltin. Pirinci 2 su
bardadi suyla yari yariya haglayip sogumasi igin kenara alin. Diger tarafta ekmek ici, sogan, kereviz yapragi,
teremyag, maydanoz, dereotu, sarimsak, biberiye, tuz, karabiber ve kekidi mutfak robotunda ¢ekin. Karigimi
yarl haslanmig piring ile karistinin. Karigimi incelttiginiz hindi etinin orta kismina yayin. Hindi etini rulo seklinde
sarip agilmamasi igin 1siya dayanikli bir iple sarin. Eti yagh kagit ile kaplanmis bir firin tepsisine yerlestirin. Isiya
dayanikl bir kaba su doldurup firina yerlestirin. Onceden isitilmis 195 dereceye ayarli firinda Uzeri kizarana
kadar pisirin. Hindi sarmayi firndan alip Gzerindeki ipi ¢6zin. Dilimleyerek servis yapin.
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