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YILBASI HINDISI

1 adet hindi

1 adet defne yapragi

1 cay bardagi zeytinyag
10 adet arpacik sodan

5 adet sivri biber

2 adet orta boy domates
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kirmizibiber
1 cay kagigi karabiber
I¢ pilav igin:

1 orta boy beyaz sogan
4 avug piring

1 dolu avug kus Uzimii
1 dolu avug dolmalik fistik
150 gram kuzu cigeri
75 gram tereyag!

2 tath kasigi tuz

1 tutam karabiber

1 tutam yenibahar

3 bardak su

1 cay kasigi toz seker

Hindiyi yikayin. Soganlari ve sarimsaklari rendeleyin ya da kiigiik kiiciik dograyin. igine 2 limonun suyunu ilave
edin. Salcayi, tuzu, kekigi, karabiberi ve sekeri ekledikten sonra tim malzemeyi karistirin. Hazirladiginiz bu sosu
tel stizgecten gecirdikten sonra igine sivi yag ekleyin. Hindinin i¢ kismina bu sosu firga yardimiyla sirerek 1
gece buzdolabinda bekletin. Sosun kalan kismini saklayin.

Pilav icin pirince Uzerini drtecek kadar su koyun ve tuz ile birlikte yarim saat islattiktan sonra pirinci
sliziin.Tencerede dolmalik fistiklari tereyaginda biraz kavurun. Kig¢uk kig¢ik dogranmis soganlari ekleyin.
Soganlar pembelegince cigeri ilave edin. Cigerler kavrulunca pirinci de ekleyerek kavurmaya devam edin. Kus
UzUmu, tuz, karabiber ve yenibahari ekleyin. Uzerine tavuk suyunu koyduktan sonra sekeri katin ve karigtirin.
Pilav kaynayinca altini kisarak 10 dakika kadar pisirin. Tencerenin kapaginin altina havlu kagit koyarak
dinlendirmeye birakin.

Ertesi gun finn tepsisini yagdlayin ve hindiyi tepsiye yerlestirin. Hindinin i¢ine i¢ pilavi koyun. Sosun kalan kismini
hindinin Uzerine strdikten sonra firina verin ve nar gibi kizarana kadar pigirin.
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