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KREMA SOSLU HINDI (MIKRODALGA)

1 hindi (yaklasik 5,5 kg, yikanip, kurulanmig)

1/2 tath kasigi tuz

1 sogan (dogranmis)

1 ¢orba kasigi soya sosu

1 tath kasidi kirmizibiber

1 corba kasigi naturel zeytinyagi

1/2 su bardagdi krema

2 tath kasigi tarhun (ya da suteresi; kiyllmig)

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

1 corba kasigi misir nisastasi (2 ¢orba kasigi suda eritilmig)

Tuzun yarisini hindinin gégus boslugu igine sdrip, sogan pargalarini bosluga doldurun. Hindinin but uglarini ve
kanatlarini aliminyum kagitla kaplayin.

KUgUk bir k&dsede soya sosu (ya da soyu), kirmizibiber ve zeytinyadini kagistirip, karisimin yarisini hindinin
sirtina sUrin. Hindiyi plastikfilmle kaplayip (buharin ¢gikmasi i¢in bir aralik birakin), gégus bdlimi alta gelecek
bicimde bir firin kabina yerlestirin ve kabi firina vererek, hindiyi % 100 isitiimis firnda 15 dakika pigirin. Tepsiyi
oldugu yerde 1 /2 oraninda gevirip, hindiyi ayni sicaklikta 15 dakika daha pisirdikten sonra, tepsiyi firndan alin.
Plastik filmi agip, hindiyi bir tabaga ¢ikarin. Plastik filmde biraktigi pisme suyunu bir tencereye aktarip (sos icin
kullanacaksiniz), bir kenara birakin. Hindinin but uclarindaki ve kanatlarindaki aliminyum folyolari ¢ikarip
attiktan sonra, hindiyi altlist ederek, g6gus bélimine kasede kalan soya soslu karisimi strtin. Hindiyi yeniden
plastik filmle kaplayip (buharin ¢ikmasi igin bir aralik birakin), gégus bdlimi Uste bakacak bigimde firin
tepsisine yerlestirin ve tepsiyi firina vererek, hindiyi % 100 i1sitilmis firnda 15 dakika pigirin. Tepsiyi oldugu yerde
1/2 oraninda gevirip, hindiyi ayni sicaklikta 15 dakika daha pisirin.

Tepsiyi firndan alip, plastik filmi acarak, biraktigi pisme suyunu, tenceredeki 'ik pisme suyuna katin. Hindiyi 20
dakika bir kenarda dinlendirip, butlarin birine bir bigagin ucunu batirarak, pisip pismedigini kontrol edin (agik
renkli, berrak bir sivi akarsa, pismistir. Pismemisse, % 100 isitiimis firnda 10 dakika daha pigirilmesi gerekir).
Tenceredeki pisme suyunun (yaklasik 50 el [2 su bardagdi] kadardir) Gstlinde biriken donmus yag tabakasini
kasikla alip attiktan sonra, tencereyi harl atese oturtarak, pisme suyunu 35d (1 1 /2 su bardagi) kalincaya
kadar (5-10 dakika) kaynatin. Krema, tarhun, kalan tuz ve karabiberi ekleyip, bir tasim kaynatin. Kaynayinca,
erimis misir nisastasini bir ¢atalla girparak ekleyip, sosu tikirdamaya baslayincaya ve hafifce koyulagincaya
kadar (1 dakika) pisirin. Tencereyi atesten alip, sosu bir kAseye bosaltarak, hindiyi yaninda sosuyla servis

yapin.

Not: Dondurulmus bir hindi kullanildiginda, biraktii pisme suyu, taze bir hindinin biraktiindan daha fazla
olabilir. Bu durumda, ¢ektirme siresinin uzatiimasi gerekir. Tarifte 5,5 kg 'lik bir hindi kullaniimigsa da. daha
blyUk bir hindide kullanilabilir. Bu durumda pisirme stiresi, fazla kg basina 5 dakika artiriimalidir.
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