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HINDI TANDIR

1 adet hindi

3 ¢corba kasiJ! siviyag
1 kasik tereyag

1 bas sarimisak

1 kasik salca

5 dal taze kekik

1 kasik tane karabiber
1 litre su

1 adet defne yapragi

1 adet sogan

Hindimizin girebilecegi blyUklikte bir tencere ediniyoruz. Hindinizi bir glin ya da bir ka¢ saat 6nce tuzlayin ve
salgayla siviyadi karistinp her tarafina siriin. Tencerenin dibine sodan, sarimsak, defne yapragi ve diger
baharatlar ekleyerek kenarindan suyu dokin. Kisik ateste yaklasik 2 saat kaynatin, ara sira kontrol edin, eger
suyu bittiyse sicak su ilave edin. Hindi iyice yumugayinca parca parga bir tepsiye alin. Hindi tam olarak pistiyse
zaten butln olarak alamazsiniz, dagilir. Uzerine tencerenin dibinde kalan sosu bir stizgec¢ten gecirerek dokin,
Onceden isitilmig 180 derecelik firinda 30 dakika kadar Uzeri kizarana kadar pisirin.

Not: Eger kullanacaginiz su et suyu olursa, hindinin tadi et gibi olacaktir.
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