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KESTANELI HINDI

1 adet hindi

Yarim kilo kestane

1 adet sogan

2 yemek kasigi tereyagi
Tuz

Karabiber

Temizlenmis, yikanmig hindi buyUkge bir tencereye yerlestirilir ve orta hararetli ateste iyice yumusayincaya
kadar pigirilir. Pismesine yakin tuz ve karabiber de eklenir. Pigen hindi bir kepgeyle tencereden ¢ikarilir. Diger
tarafta tereyag eritilir. Ince kiyilmig sodanlar atilir, hafifce ¢evrilir ve hindinin suyuna atilir. Ayiklanmis, yikanmig
ve kabuklari ¢ikariimig kestaneler de bu suya atilir. Kestaneler iyice yumusayincaya kadar pigirilir. Hindi bir firin
tepsisine konur. Etrafina, kalani da i¢ine olmak tzere kestaneler dizilir. Hindinin kalan suyundan 2 ¢ay bardagi
kadar su da konulup hindi iyice kizarincaya kadar 180 derecede yarim saat kadar pigirilir.
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