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KOLAY YILBASI HINDISI

Siviyag

1 adet kuru sogan

24 dilim fime pastirma
2 kaslk ekmek kirintisi
400 gram paket sosis
8 adet adagay yaprag
250 gram kizilcik sosu
450 gram hindi g6gsu

Kizgin bir tavaya yagdi dékin ve sogdani koyup karamelize olana kadar hafifce 10-15 dakika boyunca pisirin.
BuyUk bir kaba koyup kenara alin. Tavanin kenarlarindan tasacak sekilde 2 kat folyo ile sarin. Yemeginiz
pistiginde ¢ikarmak igin de isinize yarayacaktir.

Her bir pastirmayi bigaginizin arkasiyla biraz esnetin. Pastirmalari birbirinin (izerine uglari binecek gekilde serin
ve tek bir tabaka haline gelene kadar devam edin. Uzerine ekmek kirintilarini serpin.

Soguyan sogani, sosisleri ve adagayini bir kasede karigtirin. Daha sonra bu karigimin yarisini tavaya serpistirin.
Uzerine de kizilcik sosunun yaklagik Ugte birini yayin.

Her bir hindi g6gsu biftegini t¢ gerit halinde kesin. Dolgu karigimin Gzerine yarim kat halinde uygulayin.
Bosluklari doldurmaya 6zen gdsterin ve hindiyi tek bir kalin tabaka haline getirin. Uzerine biraz daha kizilcik
sosu dokin ve ayni sekilde katlar yaratmaya devam edin. Bittiginde g6gus kismi en Uste gelsin. Altta yaptiginiz
pastirma tabani katlayin ve folyo ile sarin.

Firini 180 derece i1sitin ve bu halde firin tepsisini 1 saat 30 dakika kadar pisirin. Daha sonra firindan ¢ikarip 10
dakika kadar sogumaya birakin. Folyo saplarini kullanarak paketi dikkatli bir sekilde kaldirin ve bir firin tepsisine
koyun. Dis kismi gevreklesene ve esmerlesene kadar firina bir 15-20 dakika daha sokun.

Firinin i¢ sicakhigi 75 derece civarlarinda olmalidir. Test etmek igin paketin ortasina metal bir sis sokup sicak
olup olmadigini kontrol edebilirsiniz. Pistikten sonra folyo ile hafifge ortlin ve servis yapmadan 6nce en az 15
dakika bekletin. Ustten dilimleyerek servis edin.
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