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IC PILAVLI VE GARNITURLU HINDI

Fikret Ozdemir

10 Kg. Hindi

100 Gr. Aygicek Yagi
10 Gr. Toz Kirmizibiber
10 Gr. Biberiye

10 Gr. Tuz

10 Gr. Karabiber

10 Gr. Limon Suyu

1 Kg. Piring

100 Gr. Dolmalik Fistik
200 Gr. Sogan

100 Gr. Kus Uzimi

20 Gr. Nane

20 Gr. Targin

20 Gr. Yenibahar

1.5 Lt. Tavuk Suyu

50 Gr. Tereyadi

1 Kg. Brokoli

1 Kg. Briksel Lahanasi
1 Kg. Kestane

ilk is olarak hindimize siirmek (izere marine sosu hazirlayalim. Bunun igin aygicek yagini, kirmizibiberi,
biberiyeyi, tuzu, karabiberi ve limon suyunu iyice birbirine karigtiralim. Bu sosu hindinin Gzerine sirelim. Hindiyi
genisce bir tepsiye koyalim ve 150 derece isitiimis bir firinda 2 bucuk saat pisirelim.

Bu arada i¢ pilavi hazirlayalim. Bunun icin blyUk bir tencere secelim ve igine 50 gr tereyadi koyalim. Dolmalik
fistigr tencereye alip altin rengi olana kadar yagda kavuralim. Soganlari ince ince dograyalim ve fistiklara ilave
edip kavurmaya devam edelim. lyice yikayip sizdigumuz pirincleri de katalim ve biraz daha kavuralim. Kus
UzUmund, 20 gr. naneyi, karabiberi, 30 gr. tuzu, tarcini ve yenibahari ekleyelim. Son olarak tavuk suyunu
katalim. Piringler suyu ¢ekince altini kapatip demlenmeye birakalim.

Sira geldi i¢ pilavli hindimizi garnitirle zenginlestirmeye. Briksel lahanasini ve brokoliyi yikadiktan sonra bol
suda haglayalim. Genig bir tava secelim. 50 gr. Tereyagini eritelim. Haglanmig sebzeleri tavaya alalim ve
soteleyelim. Igine 30 gr. tuz ve 20 gr. karabiber ekleyerek tatlandiralim. Ote yandan kestaneleri gizerek 50 gr
tereyaginda kizartalim. Kabuklarini soyalim.

Hindiyi ve i¢ pilavi, garnitUrlerle servis edelim.
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