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YILBASI HINDISI
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3 kg'lik 1 adet hindi

2 adet orta boy kereviz
2 adet havug

1 adet kabak

2 adet orta boy sogan
Yarim ¢orba kasigi un

1 corba kagigi limon suyu
1 adet yumurtanin sarisi
Garnitir igin:

200 gram hurma

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

Hindiyi temizleyin. Kereviz, havug, kabak ve sodanlari soyup ikiye bélin. Hindiyi blyukge bir tencereye alin.
Sebzeleri ekleyin. Tencerenin yarisina kadar su doldurup hindiyi haglayin. Hindi eti sert oldugu igin eti
yumusayana kadar haglayin. Tencereden ¢ikartip bir firin tepsisine yerlegtirin. Yumurta sarisi, limon suyu ve unu
¢irpin. Bir firgayla hindinin her yerine bu karisimi stiriin. Onceden isitilmis 170 derece firinda yarim saat pisirin.
Garnitiir igin hurmalari haglayin. Sogutup kabuklarini soyun. Tereyag@ini eritin. Hurmalari tencereye alin. 5-6
dakika gevirin. Hindinin yaninda servis yapin.
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