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KESTANELI ELMALI HINDI

5 kilogram hindi

3 bardak piring

2 adet kesme seker

2 yemek kasigi tereyagi

5 adet kuru sogan

3 yemek kasigi kus Gzimu
3 yemek kasig fistik ici

1 yemek kasigi yenibahar
1 cay kasigi targin

1 yemek kasigi tuz

1 yemek kasidi karabiber
1 adet patates

3 adet elma

1 kilogram kestane

1 kilogram Briiksel lahanasi
1 demet dereotu

2 yemek kasigi yogurt

1 yemek kasigi ketcap

Hindiyi yikayip bilyiik bir tencereye koyun. Ustiine 10 bardak su, sodan, patates, elma ve tuz ilave edin. 35
dakika hasglayin.

Hindiyi firin tepsisine alin. Suyunu bekletin. Yogurt ve ketgabi karigtirip firga ile hindinin her tarafina strin.
Ustlne hindinin haglandidi sudan 4 bardak kadar gezdirip firinda 2 saat kizartin.

Pilavi icin soganlari kip kip dograyip tereyaginda kavurun. Bu arada tuzunu, karabiberini de atmalisiniz.
Kahverengi olunca ilik suda bekletilmis pirincleri ilave edin. Piringlerle 10 dakika kavurun.

Dolmalik fistiklari bir kagik sivi yagda pembelestirin. Kug Gztmlerini de ilik suda bekletin. Kus Gzimlerini, targini,
yenibahari, kestanenin yarisini pirince ekleyin, dereotunu dograyin. Uzerine 3 bardak hindi suyunu ilave edip
pisirin.

Kestanelerin Gzerini bigakla X seklinde ¢izip 20 dakika soguk suda bekletin ve tepsiye dizin. 20 dakika firinda
pisirip kabuklarini soyun.

Hindiyi 2 saatin ardindan firindan ¢ikarip igine pilavi doldurun. Kenarlarina kestaneleri dizin. Elmayi, kabuklarini
soymadan iri halkalar halinde dograyip kenarlarina déseyin. 1 saat pigirip servis yapin. Hindi daha gtizel kizarsin
diye 1 kasik tereyagini eritip arada firin kapagini acarak fir¢cayla hindinin Gstline sdrebilirsiniz.
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