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YILBASI HINDI BUDU

6 kisilik

1200 gram hindi budu (kemikli dilimlenmig)
1 ¢corba kasigi un

Tuz

Karabiber

100 gram siviyag (kizartmak igin)
100 gram zeytinyagi

1 ¢corba kasigi tereyad

1 adet kuru sogan

1 adet kereviz

1 adet havug

Yarim demet maydanoz sapi
1 adet defne yapragi

1 tath kasidi tozseker

Yanm limon

1.5-2 litre kaynar su

1 tath kasigi un

Garnitdr icin:

15-20 adet kestane, siviyag
12 adet briksellahanasi

2 adet kereviz

3 adet havucg

3 adet kabak

15 adet taze fasulye

Dilimlenmis kemikli hindi butlarini tuzlayip, biberleyin. Ardindan hafifce una bulayin. Siviyagda alt Gst ederek,
pembelestirin ve firin tepsisine dizin. Bu arada tereyagdinin bir kismini ve zeytinyagdinin bir kismini tencereye alin.
icine pargalanmis sodan, havug, kereviz dilimleri, maydanoz saplari ve 1 adet defne yapragini ilave ederek,
hepsini kavurun. Tencereyi bir kenarda bekletin. Ayri bir tavada seker ile limon suyunu karamelize edip,
sebzelerin Gzerine ekleyin. 1.5-2 litre kaynar suyu ilave edin. 5-6 dakika kaynatip, sebzeleri stizin. Firin
tepsisine dizdiginiz hindi etlerinin Gzerine, bu suyu ekleyin. 180 derece firinda pisirin. Hindi etlerini
parcalamadan, bir masa yardimiyla bagka bir tepsiye alin. Sos igin bir tavada kalan tereyadi ve zeytinyagini
kizdirin. 1 tath kasigi un ilave edip, birka¢ dakika kavurarak, pembelestirin. Hindi suyunu ekleyin. Hafifce
koyulasana dek kaynatin. Stizgegten gegirin. Bir kenarda bekletin. Sebze garnisi i¢in, sebzeleri klicik dograyin.
Kestaneleri bigakla gizip, 6nce kizgin yagda kavurun. Daha sonra bir firin kabina alin. Bir miktar su ile yarim saat
firnda pisirip, kabuklarini soyun. Briksellahanalarini, kiiglik pargalar halinde kesilmis kereviz, havug, kabak ve
temizlenmis fasulyeleri kaynar suda ayri ayri haslayip, buzlu suya atin. 1 dakika sonra sudan ¢ikartip, stiziin ve
tereyaginda 1-2 dakika soteleyin. Genis bir tavada eti, sebzeleri ve sosu harmanlayin. Sicak servis yapin.

Not:

1 Hindi butlarinin daha diizgiin olmasi icin, hafifce dondurduktan sonra dilimleyebilirsiniz.

2 Her sebze ayri ayri haglanmalidir. Gunku her sebzenin pisme siresi ayridir. Sebzeleri, vitamini ve canlihdini
kaybetmemeleri icin az pisirmek gerekir.

3 Kestanelerin daha yumusak ve lezzetli olmasi igin, firndan ¢ikartip temizledikten sonra bir tencerede cok az
limonlu karamelize seker, tereyadi ve et suyu karisiminda 20 dakika pisirin.

4 Hindi sosunun koyulugu ¢orba kivaminda olmaldir.
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