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IC PILAVLI KESTANELI HINDI

MALZEMELER

1 adet hindi

1 cay bardagdi sivi yag
Tuz, kirmizi biber

5-6 adet arpacik sogan

1 adet defne yapragi

1 adet elma

Bir tutam tane karabiber
3 adet domates

5-6 adet sivri biber

Yarim kg kestane

I¢ Pilav Igin:

2 su bardagi piring

125 gram tereyagi

2 ¢orba kasigi dolmalik fistik
1 adet sogan

200 gram kuzu cigeri

2 ¢orba kasigl kus UzimU
3 su bardagi etsuyu
Yenibahar, karabiber, tuz

YAPILISI:

I¢ Pilav:

Pirinci ayiklayip, 1lik suyla islatin. 20 dakika bekletip, stziin. Tereyadinin 1 ¢orba kasigini ayirip gerisini
tencereye alin. Pirinci yagda kavurun. Bu sirada 1 ¢gorba kasidi tereyagdinda sirasiyla dolmalik fistik, yemeklik
dogranmig sogan ve kiguk dogranmis cigeri kavurun. Pirince ilave edin.

Tuz, karabiber, yenibahari katin.

Kus GzUmnd de ilave edip, et suyunu ekleyin. Kisik ateste piringler suyunu ¢ekene kadar pisirin. Haglanmig
kestane, brokoli ve ince kiyllmis dereotuyla susleyerek, servis yapin.

Kestaneli Hindi:

Hindinin karnini kesip, i¢ini temizleyin. Gigek yagdi, tuz, kirmizi biberi karigtirin. Hindinin tGzerine bu karigimi
srin. Igine hazirladiiniz i¢ pilavi, biber, yuvarlak dilimler halinde dogranmig domates ve defne yapragdini

koyun.

Kestaneleri kizgin firnda kavurun. Hindinin igine doldurun. Firin tepsisine de kalan pilavi yayin. Onceden isitiimis
140 dereceli firnda yaklasik 1,5 - 2 saat pisirin
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