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KESTANELI HAMURLU HINDI

Malzeme

- 500 g hindi kugbasi

- 3 yemek kasigi

Sana Kase

- 1 adet kuru sogan

- 2 adet sivri biber

- 4 dis sarimsak

- 4 adet taze sogan

- 1 yemek kasigi salga

- 1 yemek kasigi bal

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
- 1 su bardagi tavuk suyu

- Tuz ve karabiber

- Uzeri igin:

- 6 adet milfdy

- 12 adet kestane sekerlemesi
- 2 adet haglanmis havug

- SUrmek icin yumurta sarisi

Hazirlanisi

Kuru sogani ayiklayip, piyazlik dograyiniz.

Sivri biberleri ayiklayip, tohumlarini ¢ikarin.

Taze soganlari ayiklayip, ince ince dograyin.

Havuclarin kabuklarini kaziyip, kaynar su da hagladiktan sonra tavla zar biyUkliginde dograyin.

Kestaneleri ¢igden haslayip yapabildiginiz gibi hazir satilan kestane sekerlemesini de kullanabilirsiniz.
Kavanozda serbetli kestane ise mutlaka serbetini soguk su ile yikayiniz.

Yayvan bir tavada Sana Créme Bonjour?u kizdirip, i¢ine hindi kugbasilari ilave edip, hindi etlerini iyice kavurun.
Etler renk alinca igine piyazlik dogranmis kuru sogani ve kiyilmis sarimsaklari ilave edip, soganlar
pembelesinceye kadar kavurun.

Soganlar pembelestikten sonra igine dogranmis sivri biberleri ve salgayi ilave edip, sal¢canin kokusu gidene
kadar pisirin.

En son olarak yemege bali, kiyilmig taze sodanlari, kirmizi pul biberi, tavuk suyunu ve tuz ve karabiberi ekleyip,
bir tagim orta ateste kaynatin.

Hindiler piserken, buzluktan milféyleri ¢ikartip, tezgah Gzerinde 5 dak buzunu ¢ézdurin. Milféylerin bir kbsesi
yukari gelecek sekilde tutup,ice dogru G¢gen kesip, alt kismini dikdértgen kesin. (dikddrtgen kisim agacin
gbvdesi olacak sekilde)

Sivi Sana ile yaglanmis tepsiye cam agaci seklinde kesilmis milfdy agaclarini diz.agacin gévde kismina 1 tane
kestane koyup, bir firca yardimi ile tim hamurun Gzerine yumurta sarisi stiriin. En son olarak Uzerini haglayip,
dogradiginiz havuglar ile stsleyin.

Onceden 200 derece de isitilmig firinda hamurlari iyice kizarana kadar pisirin.

Hindiler pistikten sonra kalan kestaneleri de yemege ilave edip servis tabagina alip, yemegin etrafini pisen gam
agaci milféyler ile susleyip, sicak olarak pilav ile servis edin.
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