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KESTANELI HINDI DOLMASI

1 adet 4 kiloluk hindi
1,5 kilo kestane

2 elma

3 portakal

3 kasik domates salcasi
1 kasik yogurt

1 paket targin

Defne yapragi
Karabiber

Tuz

Hindiyi soyup tlylerini temizledikten sonra ates (izerinde de tiitsiileyip ince tiiylerini de temizleyiniz. lyice
yikadiktan sonra, blyUkge bir tencerede 2 saate yakin pisiriniz. Suyun iginden hindiyi ¢ikarip alindiktan sonra
defne yaprag, karabiber ve tuz karigimi ile igini ve digini iyice oyunuz. Bagka bir tencerede 1,5 kilo kestaneyi
haslayip kabuklarini soyunuz. Kestanelerin tzerine 1 paket tarcin, kabuklari soyulup kiiglk kiicik kip seklinde
dogranmig elma ve 1 tane portakali ilave ederek iyice karistiriniz. Hindinin igine bu karigimi doldurup dikiniz.
Bagska bir kapta hindinin pisen suyundan iki kase aliniz. Bunun Uzerine 3 kagik domates salgasi ve 1 kasik
yogurdu ilave edip iyice karistiriniz. Hindinin digina bu karisimdan sivazlayip firina atiniz. 45 dakika bir tarafini 45
dakika diger tarafinin kizarmasini saglayiniz. Firinda hindiyi kizartirken arada bir karigimdan Usttine atiniz.
Kizarmasina 15 dakika kala 2 portakall halka halka kesip hindinin Ustline ve etrafina dizip tekrar firina atiniz. 15
dakika bdylece kizardiktan sonra ¢ikarip servis yapiniz.

Not: Hindinin yaninda garnitir olarak suyundan icili pilav yapabilirsiniz.
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