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SOSLU HINDI KIZARTMA

1 adet hindi gégdus (derisiyle)
1 It. sebze suyu

2 demet maydanoz
2 demet dereotu

2 adet sogan

500 ml. maden suyu
Kisnis

Kimyon

Beyaz tane biber
Tuz

Karabiber

Hindi gégusleri tuzlu kaynar suda 30 dakika pigirin. Kisnis, kimyon ve biber tanelerini bir tutam tuz ile havanda
dévin. Hindi gégsund sudan alip kagit havlu tGzerinde sGzilmeye birakin ve iyice kurutun. Derisini keskin bir
bicakla 1 cm. araliklarla ¢aprazlama kesin.

Hazirladiginiz baharath karigim ile derisini ovun.

Sebze suyunu isiya dayanikli derin bir finn kabina koyun. Hindinin derili kismi alta gelecek sekilde kaba
yerlestirin ve 200°C[?lde 30 dakika pisirin.

Maydanoz ve dereotunu yikayip suyunu siiziin ve ince dograyin. Soganlarin kabuklarini soyup sekiz par¢aya
béliin.

Hindiyi ters cevirin. Yesillikleri ve soganlari etin gevresine bolustirin. Biray hindinin Gzerine dékiin ve 45 dakika
daha pigirin.

Pisme boyunca 10 dakikada bir birali sudan alip hindinin tGzerinde gezdirin.

Hindiyi aliminyum folyoyla kaplayin. Firin izgarasini isitin, sebze suyunu bir kaba aktann ve el mikseri ile pure
kivamina gelinceye kadar ezin.

Sosu tuzlayip biberleyin. Derisinin ¢itir ¢itir olmasi igin 1zgarada 2-3 dakika pi-yirdikten sonra dilimleyip sosla
servis yapin.
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