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TANDIRDA HINDI

1 adet hindi but (1.5 kg kemiksiz but)
4 su bardag sicak su

15 adet tane karabiber

2 adet misir

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

Sos igin:

1 kahve fincani su

Iki buguk corba kasigdi nisasta

2 adet kesmeseker

Tuz, karabiber, kekik

Hindi budunu bitiin olarak harli ateste sik sik gevirerek kizartin. Ardindan tencereye alarak tzerine sicak su ve
karabiberleri ilave edin. 1 saat kisik ateste pisirin. Pistiginde suyunu stizerek sosu i¢in kullanilmak Gzere ayirin.
Hindi budunu firin torbasma veya kapakli cam bir kaba alarak 200 derece firinda 1 saat pisirin. Misir taneleri
yumusayincaya dek haglayin. Sudan alarak kagit havlu ile kurulayin. Erittiginiz tereyagini misirlarin tizerine
sUrip, hafif pembelesene dek firinda pisirin. Sosu hazirlamak i¢in, kenara ayirdiginiz hindi budunun haglama
suyundan 2 su bardagi alarak tencereye aktarin. Ayri bir kapta 1 kahve fincani soguk su ile nisastayi iyice
karistirip tenceredeki suya ilave edin. Kesmeseker, tuz, karabiber ve kekigi de ekledikten sonra hafif ateste sos
koyulasana dek karigtirarak pisirin. Dilimlediginiz hindi budunu servis tabadina alarak, tzerine sosu gezdirin.
Yaninda misir ve istege gore baharatl kabuklu patates ile servis yapin.

Not: Hasladiginiz hindi budunu firinda pisirirken Gzerinin kurumamasi igin firin torbasina veya kapakli firin kabina
almaniz nemlidir!
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