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KESTANE IC PILAVLI HINDI BUT

https://migros.com.tr

1 hindi budu

Yarim ¢ay bardagdi siviyag
1 tath kasidi toz kirmizi biber
2 dis sarimsak

1 tath kasidi feslegen

1 tath kasigi kekik

1 tath kasigi karabiber
Tuz

1 adet limon

1 adet portakal

1 adet sogan

4 yemek kasigi tereyagi
2 su bardagi piring

1 tath kasidi nane

1 tutam targin

1 tutam yenibahar

1 paket kugtzimii

1 paket dolmalik fistik
3 dal dereotu

Tuz

Karabiber

1 su bardagi kestane

. Derin bir kase icinde sivi yag, rendelediginiz sarimsak ve baharatlari karistirin.
. Firca yardimiyla tiim sosu hindi butuna siriin ve firin torbasina yerlestirin.

. Limon ve portakal kabuklaryla dilimleyip pisirme torbasinin i¢ine atin.

. Poseti kapatip Uzerine bigakla 2-3 delik agin.

. 180 dnceden isitiimis firnda 1,5 saat pigirin.

. 1 saatin sonunda 1siy1 150 dereceye disirin ve 30 dakika daha pigirin.

. Kestaneli pilav ile servis yapin.

. Kestaneli i¢ pilavin yapilisi; Pirincleri 30 dakika kadar ik suda bekletin.

. Soganlari yemeklik dograyin ve tencereye alin.

10. Tereyadi ve bir miktar tuz ekleyip soganlar pembelesinceye kadar kavurun.
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11. Kavurdugunuz soganlara dolmalik fistigi, kus GzimanQ ve yikayip stizdigindz piringleri ekleyip 2 dakika

daha kavurun.
12. Targin, yenibahar, tuz ve diger baharatlari da ekleyerek 2 dakika daha kavurun.
13. 3 su bardag sicak suyu ilave edip karigtirin.

14. Pilav suyunu g¢ekince dilimlediginiz kestaneleri tencereye ekleyerek karistirin ve altini kisarak 10 dakika

kadar demleyin.
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