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IC PILAVLI HINDI

1 adet Banvit Butln Hindi (4-5 kg'lik)

4 corba kasig yogurt

1 tath kasidi ketcap

3 dis sarimsak (dévilmus)

1 adet limonun suyu

1 corba kasigi bal

50 gr tereyadi (eritilmig)

900 ml pili¢ suyu

300 gr piring

80 ml zeytinyad

4 corba kasig cam fistig

2 adet orta boy sogdan (ince kiyllmig)

4 corba kasig kustizimi

1 tath kasidi targin

1 tath kasidi yenibahar

5 sap taze nane (yapraklanmisg, ince Kiyilmig)
5 sap maydanoz (yapraklanmig, ince kiyilmis)
2 ¢orba kasiJi un

Tuz

Tane karabiber

Yodurt, ketcap ve sarimsagi iyice ¢irpin. Girpmaya devam ederek limon suyu, bal, tereyagi ve 150 ml pili¢
suyunu akitip, yedirin. Kalan pili¢ suyunu kaynama noktasina kadar isitin

Hindiyi g6dus kismi yukariya gelecek sekilde bir firin tepsisine yerlestirin. Her tarafina, 6zellikle gdégus, but ve
g6gUs bosluguna, hazirladiginiz marinati ovarak surtin. Hindiyi strecle sarip, en az 30 dak. veya bir gece
dinlendirin.

Pirince 1 corba kasigi tuz serpip, Uzerine ¢ikincaya kadar kaynar su koyun ve en az 30 dak. dinlendirin. Pirinci
unlu suyu gidinceye kadar akan bol suyla yikayip, stzin.

Zeytinyagini isitip, cam fistiklarini katin. Orta ateste ve karigtirarak, fistiklar hafif sararincaya kadar, yaklasik 2-3
dak. kavurun.

Karistirmaya devam ederek soganlari ekleyin ve soganlar yumusayincaya kadar, yaklasik 5-6 dak. soteleyin.
Karigtirmaya ara vermeden pirinci ekleyin ve 4-5 dak. daha soteleyin.

Uzerine 450 ml pili¢ suyunu gezdirip, tuz serpin. Hizl ateste kaynama noktasina kadar isitin. Atesi kisin ve piring
suyunu ¢ekinceye kadar, yaklasik 10-15 dak. pisirin.

Kuslizim0, karabiber, tarcin, yenibahar, nane ve maydanozu serpip, hafifce karistirin. Tencerenin kapagini
kapatip, 5-10 dak. dinlendirin.

Hindinin bacaklarini yukarida ¢apraz olacak sekilde sikica bagdlayin. Hindi ile beraber verilen pisirme
termometresini, kullanma talimatinda oldugu gibi hindinin g6gus etine yerlegtirin.

Pisirme torbasina 1 gorba ka§|g| un koyup, torbanin her tarafini unlayin ve fazla unlar silkeleyin. Hindiyi pigirme
torbasina yerlestirin. Torbanin agzini yanmaz tel ile sikica baglayin. Uzerinde toplu igne ile birkag delik agin.
Onceden isitilmis 190 °C firnda 100 dak. pisirdikten sonra pisirme termometresinin hareketini takip edin.
Hindiyi firndan ¢ikardiktan sonra yaklasik 10-15 dak. dinlendirin.

Hindiyi pisirme torbasindan ¢ikarip, torbada biriken suyu siizerek kiiguk bir kaba alin.

Hindiyi dilimleyerek, i¢ pilav ile birlikte, arzu ederseniz lizerlerine sos gezdirerek servis yapin. SOS: Ayirdiginiz
suyu kisik ateste 8-10 dak. isitin. Karigtirarak un ve sirasiyla kalan pilic suyunu yavas yavas akitip, yedirin. Orta
ateste ve karigtirarak, kaynama noktasina kadar isitip, atesi kisin ve sos 2/3 oraninda kalincaya kadar, yaklasik
6-8 dak. daha pisirin.
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