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KESTANELI HINDI DOLMASI

3.5 kiloluk bir baba hindi

1/2 kilo kestane

200 gram kuru marddm erigi

200 gram sosis

150 gramlik bir fime panceta dilimi
50 gram tereyag!

1 dal biberiye otu

1/2 bardak zeytinyagi

yeteri kadar tuz ve karabiber

Bir glin 6nceden erikleri suya koyup i1slamali. Sonra bunlarin gekirdeklerini gikarmali. Hindinin tlylerini yolup igini
¢ikardiktan ve ince tlylerini gidermek igin titstledikten sonra bunun igini disini bol suda lyice yikayip sizmeli.
Kestaneleri hafifce yarip kizartarak kebap vapmali. Kabuklarini soymali. Fime pangeta dilimini kiiglik pargalara
dogramali. Sosisin zarini ¢gikardiktan sonra bunu hindinin i¢inden ¢ikarilan ciger, yirek ve katiyle birlikte
makineden gecirip kiymall ve panceta parcalarinin icine katmali. Mirdim erigiyle kestaneleri de kattiktan sonra
bunlari iyice karigtirmali ve hindinin i¢ine doldurmali. Hindinin boynunu ve arkasini diktikten sonra ayaklarini
geriye alip kanatlariyle birlikte gévdesine baglamali. Hindiyi baglarken bir dal biberiye otunu da birlikte
badlamayi unutmamali. Hindiyi yagin yarisiyle bulanmig genisce bir kenarli tepsiye yerlestirmeli. Tuzlayip
biberlemeli, Ustline gezdirerek bir miktar zeytinyagdi'da déktikten sonra tepsiyi 190 dereceye goére kizdiriimig bir
firna strmeli. Vakit vakit ¢evirerek hindiyi firinda bir-buguk saat kadar kizartip pisirmeli. Hindi, pisince tepsiyi
firndan alip baglarini ¢dzmeli ve sicak bir yerde tutulan kayik bigimindeki servis tabagdina oturtmali. Hindinin
cevresini de tereyaginda sote edilmis Briiksellahanasi, zeytinyagdina yatiriimis gicek enginar veya kizartiimig
patates gibi garnitirle stislemeli. Tepside kalan salgay! da gezdirerek hindinin Gstline doktiikten sonra hindiyi
sicak sicak sofraya géturip servis yapmali. Isteyenler hindinin igine katilan malzemeye tuzlu suda haglanmis ve
suyu sUzulmUs 1 bardak kadar piring de katabilirler. Boyle yapmak isteyenler 50 gram kus GzimUyle 30 gram
¢am fistigi da katmalidirlar.
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