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KESTANELI HINDI KIZARTMASI

1 hindi (2000 gram)

10 bardak su

120 gram tereya@i ya da margarin (6 ¢orba kagsidi)
150 gram sodan (2 bas)

80 gram havug (3 kiclk)

1 corba kasigi tuz

Salcasi icin:

4 corba kasigi hindinin kizardigi yag
1 corba kasig patates unu

2 bardak hindi suyu

Garnitdrd igin:

1000 gram kestane

4 corba kasigi hindinin kizardigi yag
3 ya da 4 bardak hindi suyu

Tuz

Bir tencereye tuyleri yolunmus, ici temizlenmis, tltstlenmis, yilkanmis ve ayaklari arkasina gegirilmis ve
tuzlanmis 1 adet hindi palazi, kabuklari soyulmus ve dérde bélinmUs 2 orta sogan, 4 dis sarimsak ve 2 kii¢clk
havuc, yedi silme ¢orba kasigi sadeyagdi ya da margarin koyarak, tencerenin kapagdini kapatmali ve bir tarafi
kizardiktan sonra, diger tarafini cevirerek her iki tarafi da nar gibi oluncaya kadar ortadan az kuvvetteki ateste
kizarmaya birakmalidir. (KlgUk ateste pismesine énemle dikkat etmelidir).

Hindinin her iki tarafi da kizarinca; tencereye azar azar olmak Uzere yarimdan bir bardak arasinda sicak su
katarak, hindi iyice yumusak ve pismis bir hal alincaya kadar pisirmekte devam etmeli, sonra da hindiyi
tencereden alarak, sogumamasi i¢in, par¢alamadan sicakca bir yere birakmali ve kusanedeki bir corba kasigi
patates ununa 2 bardak hindi suyu, 1 kahve fincani kizartma yagdh suyu akitmali, karistirmall ve boza kivaminda
koyulasincaya kadar pisirerek hazirlanmig sal¢asini da bir tarafa birakmalidir.

Diger yandan 1000 gram kestanenin Ustlerini yardiktan sonra bunlari bir tava i¢inde ates ya da firna sirerek
kavrulmalarini saglamali, sonra da Ust ve i¢ kabuklarini soyarak bir tencereye koyduktan sonra Ustlerine; 3 - 4
bardak hindi suyu, 4 ¢orba kasigi hindinin kizardigi yag ile, 1-2 tath kasigi da tuz katmali ve kestaneleri yumusak
bir hal alincaya kadar haglanmaya birakmali, pisince bir delikli kepge ile sudan gikararak bir tarafa birakmalidir.
Sonra sicak bir halde olan hindiyi, kol, gégdus ve but olarak parcalara ayirdiktan sonra bir tabada désemeli,
yanlarina da kavrulmus ve haglanmis olan kestaneleri koyduktan sonra Ustlerine, bir tarafa ayirmis oldugumuz
salgayi sicak bir halde dékmeli ve servis yapmalidir.
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