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SEBZELI GESNILI FIRINDA HINDI

125 g tereyagdi, oda sicakhiginda yumugamis olmali

1 tath kasidi Bizim Mutfak 7 Baharatl Sebzeli Gegni

4-5 adet beyaz sogan, kalin dilimlenmis

Hindinin sosu igin:

1 cay bardagdi hindi suyu (hindi piserken tepsinin icinde birikecektir)
1 yemek kasigi nar eksisi

1 gay bardagi kayisi marmeladi, veya geftali marmeladi da olur
Icini doldurmak icin:

2-3 adet blyik boy havug, iri dogranmis

6-7 adet taze patates, ikiye kesilmis

10-12 adet arpacik sogan

2-3 dal taze biberiye

Yumusamis tereyagi ile Sebzeli Cegni’yi karistirin.

Bu karigimin yarisiyla hindinin her tarafina strtn.

Hindinin icini irice dogranmis havug, patates, arpacik sogan ve biberiye ile doldurun.
Hindiyi 170 derece firinda 2 buguk saat pisirin.

Hindinin marmelatl sosu igin kalan Sebzeli Cesnili tereyagini, 1 ¢cay bardagdi hindinin suyu ve kayisi marmeladini

iyice kanstirn.

2 buguk saat boyunca pismis hindiyi firndan alin, dilimlenmis sodan dizilmis baska bir firin tepsisine yerlestirin.

Hazirladiginiz marmelath sosu hindinin her tarafina strdn.
Tekrar sicak firina verin. Yarim saat daha pisirin.
Garniturleriyle birlikte servis yapin.
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