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VISNELI HINDI DOLMASI

6 kg'lik bir hindi

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

125 gr tereyag (eritilmis)

Harci:

1 kg sosis (ince kiyllmig)

500 gr dana kiymasi (ince ¢ekilmis)

1 yumurta (iyice ¢irpiimig)

500 gr visne (cekirdekleri ¢ikarilip, kabaca dogranmig)
1/2 su bardag visne suyu

125 gr (3 su bardagi) ekmek igi

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

4 yesil sogan (ince kiyimis)

2 kuguk limonun kabugu (rendelenmis)
2 kuguk limonun suyu

1 cay kasigi yenibahar

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

birakiniz.

Harci hazirlamak icin blylk bir kasede yumurta ve visne suyunu karistiriniz. Ekmek icini ekleyip iyice
karistirarak bir kenarda 10 dakika, ekmek siviyi emene kadar bekletiniz. Tahta bir kasikla karigimi purtikstiz
olana kadar ezip bir kenara birakiniz.

BuyUk bir tencerede 60 gr yagdi orta ateste eritiniz. Yag kizinca taze soganlari katip 3-4 dakika kizarttiktan
sonra, sosisleri katarak 5 dakika, sosisler pembeligini kaybedene kadar pigiriniz.

Tencereyi atesten alip tahta kagsikla kasedeki ekmek i¢li karigimi, dana kiymasini, vigneleri, limon kabugu
rendesini ve suyu, yenibahari tuzu ve karabiberi ekleyerek iyice karistiriniz.

Harci hindinin karnina doldurup yaridi igne iplikle dikerek kapayiniz. Hindiyi blyUk bir tepsiye koyup Ustline
fircayla 125 gr erimis yagi strerek firina striniz.

Hindiyi 4 saat kadar, ara sira Ustline suyundan ddkerek ve butlar Ustiinde déndirerek pisiriniz. Firinin sicakhgini
230°C'ye getiriniz. Hindiyi g6gus kismi havada olacak bigimde tekrar ddndirip, 30 dakika daha, Ustl gevrek
ve nar gibi olana kadar pisiriniz. (Pisip pismedigini anlamak i¢in sivri bir bigagin ucunu sokunuz; ¢ikan su
renksizse hindi pismis demektir.)

Tepsiyi firndan alip ipliklerini ¢ikarip atiniz. Hindiyi isitilmig bir servis tabadina koyup hemen servis ediniz.

Not: Visneli hindi dolmasini sote sebzelerle servis edebilirsiniz.
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