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KESTANELI HINDI DOLMASI

1 adet Pinar hindi

8 bardak su

1/2 yemek kasig tuz

Salcasi icin:

80 gr. siviyag (4 yemek kasig)

2 adet orta blyuklikte kuru sogan
1 kahve fincani domates sal¢asi ya da 2 adet domates
2 su bardag hindi suyu

Kestaneli i¢ pilav:

375 gr. piring (1,5 su bardagi)
250 gr. kestane

1 adet orta boy kuru sodan

60 gr. siviyag (3 yemek kasig)

1 yemek kasigi camfistigi

2 yemek kasigi kus Gzimu

Tuz, karabiber, yenibahar, tarcin

Temizlenmis hindi 8 bardak su ile tencereye konur ve kaynatilir. Bagka bir kapta soganlar pembelesinceye
kadar kavrulur. Domates kullanilacaksa, tsttine domatesler de konur. Domatesler kavrulduktan sonra hindi
suyu eklenir. Sonra hindi bir tepsiye konur. Uzerine bu salca dékulerek firina konur. Diger yanda, i¢ pilav
hazirlanir. 2 silme yemek kasidi yagin icinde 1 adet sogan dldurGlir. Gam fistiklar da atilarak kavrulur. Daha
sonra piring ilave edilir ve 10 dakika kadar kavrulur. Bu arada kestaneler hafifce yumusayacak ama
dagilmayacak sekilde haglanir. Sonra piringlere silme 1 ¢ay kasigi karabiber, tar¢in, bahar, kug Gzima, tuz, 1
tath kasigi toz seker ve kestaneler eklenir. Uzerine 1,5 bardak su konur. 20 dakika kadar kaynatilir. Firindan
¢ikarilan hindinin icine pilav doldurulur. 10 dakika daha firina atilir.
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