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KESTANELI PILAV VE YILBASI HINDISI

Yilbag! Hindisi

30 Gr Tereyadi

1 Tutam Biberiye

1 Tutam Taze Kekik
4 Bardak Piring

200 Gr Kestane

20 Gr Gam Fistigi
20 Gr Kug Uziimi

1 Adet Sogan
Yenibahar

Tuz

Karabiber

Yarim Demet Dereotu

Paketten cikardiginiz hindinin derisi ve eti arasinda bosluk agin.

Tereyad, taze kekik, tuz ve biberiyeden elde ettiginiz karigimi derinin arasina sirin.
Firna dayanikli ip ile ayaklarini baglayin.

Hindinin i¢ bdlgesine defne yapraklari doldurup firin pogetine gegirin.

180 derecede 2 saat pigirin.

Firini kapattiktan sonra yarim saat kapali sekilde dinlendirin. (suyunu i¢ine gekmesi icin)
Pilav: Zeytinyagi ve tereyaginda soganlari pembelesinceye kadar kavurun.
Yikanmig piringleri ekleyip kavurmaya devam edin.

Ardindan pisirilip kabugu soyulmus kestaneleri ekleyin.

Tuz, yenibahar, karabiber, seker ekleyin.

Suda beklettiginiz kug Gzimi ve ¢am fistigini ekleyin.

Suyunu ekleyip pismeye birakin.

Pistikten sonra dogranmig dereotunu ekleyip servis edebilirsiniz.
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