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KESTANELI HINDI

Malzemesi

2 kg'lik 1 adet hindi

1 kg. kestane

2 ¢orba kasig margarin

1 adet elma (golden tiiri)

1 tatl kasidi tane karabiber
Tuz

Hindiyi tavuk gibi temizleyip yikadiktan sonra alazlayarak tuylerini temizleyin ve ayaklarini birbirine baglayin. Bir
tencerenin yarisina kadar sicak su koyarak, tuz ve tane karabiberleri ekleyin. Hindiyi 1-2 bardak su kalincaya
kadar ve etleri dagiimadan yumusayincaya kadar pisirin. Kestanelerin dig kabuklarini, sivri u¢lu bir bicakla ¢izip,
bir tepsi icinde firnda kizartin. Sonra, i¢ ve dis kabuklarini soyarak hafifge tuz serpin ve hindinin igine doldurun.
Hindinin acik kalan bdlimUnl soyulmus golden elmayla kapatin.

Hindiyi firin tepsisine yerlestirip, Gzerine eritilmis margarini siriin. Haglama suyundan tepsinin dibine 1 bardak
kadar koyun. Firinda 40 dakika daha kizartarak pisirin, sicak olarak servis yapin.

Fotograf "yunus 6zoglu" tarafindan génderildi. 24.04.2018


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kestaneli-hindi-vt2015
https://img.lezzetler.com/yuklenen3/kestaneli-hindi-24247.jpg

© lezzetler.com tarif n0:24247 « adi:Kestaneli Hindi « génderen:kizilelma ¢ indirme tarihi:06.04.2025 - 16:30


http://www.tcpdf.org

