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SAFRANLI HINDI

1 adet Banvit Butln Hindi (4-5 kg'lik)

1 adet limon

1 tutam safran

1 corba kasigi bal

50 gr tereyadi (eritilmig)

500 ml pili¢ suyu

3 adet blyik boy sogan

100 gr pilavlik bulgur

300 ml su (kaynar)

4 corba kasigi zeytinyagi

2 corba kagsi@! kisnis tohumu (hafif dévilmas)
1 corba kasigi kimyon tohumu (hafif dévulmas)
150 gr yaban mersini

100 gr antep fistidi (iri dogranmig)

10 sap maydanoz (yapraklanmis, iri dogranmig)
2 ¢orba kasiJi un

Tuz

Tane karabiber

Limonun kabugunu ¢ok ince, beyaz kisimlarini almadan soyun ve ince kibrit ¢6pU ebatlarinda kesin.

Limonun suyunu sikin. Safran, bal ve tereyagini katip, iyice cirpin.

Karistirmaya devam ederek 100 ml pili¢ suyunu akitip, yedirin.

Hindiyi gd6dus kismi yukariya gelecek sekilde bir firin tepsisine yerlestirin. Her tarafina, 6zellikle gdégus, but ve
g6gUs bosluguna, ovarak hazirladiginiz marinati sirtin. Hindiyi strecle sarip, en az 30 dak. veya bir gece
dinlendirin.

Soganin iki adedini ince piyaz dograyin. Kalan sogani 4’e kesin.

Bulgurun Gzerine suyu gezdirin. Kabarincaya kadar, yaklasik 15-20 dak. dinlendirin. Fazla suyunu stzin.
Zeytinyagindan 1 ¢orba kasidi ayirin. Kalan yag isitip, piyaz dogranmis sogani katin. Orta ateste ve karistirarak,
Soganlar yumusayincaya kadar, yaklasik 3-4 dak. soteleyin.

Karistirmaya devam ederek, limon kabugu, kignis ve kimyon tohumlarini ekleyip, 1-2 dak. daha soteleyin.
Tencereyi atesten alin. Yaban mersini, antepfistigi, bulgur, maydanoz, tuz ve karabiberi katip, iyice harmanlayin
ve soguyuncaya kadar dinlendirin.

Hindinin g6gus bosluguna kalan sodanlar koyun. Cok siki olmayacak sekilde bulgurlu harg ile doldurun.
Hindinin bacaklarini yukarida ¢apraz olacak sekilde sikica bagdlayin. Hindi ile beraber verilen pisirme
termometresini, kullanma talimatinda oldugu gibi hindinin gdgus etine yerlegtirin.

Pisirme torbasina 1 gorba ka§|g| un koyup, torbanin her tarafini unlayin ve fazla unlar silkeleyin. Hindiyi pigirme
torbasina yerlestirin. Torbanin agzini yanmaz tel ile sikica baglayin. Uzerinde toplu igne ile birkac delik agin.
Onceden isitilmis 190°C firnda 100 dak. pisirdikten sonra pisirme termometresinin hareketini takip edin. Hindiyi
firndan ¢ikardiktan sonra yaklasik 10-15 dak. dinlendirin.

Hindiyi pisirme torbasindan ¢ikarip, torbada biriken suyu slizerek kiiguk bir kaba alin.

Hindiyi dilimleyerek, i¢ malzemesi ile birlikte, arzu ederseniz tzerlerine sos gezdirerek servis yapin.

SOS: Kalan yadi isitip unu katin. Kisik ateste ve karistirarak un sararincaya kadar yaklasik 2-3 dak. isitin.
Karistirmaya devam ederek, ayirdiginiz hindi suyunu ve kalan pilic suyunu yavas yavas akitip, yedirin. Orta
ateste ve karigtirarak, kaynama noktasina kadar isitip, atesi kisin ve sos 2/3 oraninda kalincaya kadar, yaklasik
6-8 dak. daha pisirin.
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