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YILBASI HINDISI

1 adet hindi

500 gram baby havug

500 gram baby kabak

500 gram Briksel lahanasi
100 gram tereyagi

100 gram un

1 adet limon

Yarim paket taze kekik

4 adet kuru defne yapragi

1 adet kuru sogan

Kestaneli i¢ pilav igin:

800 gram piring

1200 litre su veya tavuk suyu
2 cay kasigi targin

2 cay kasigi yenibahar

2 yemek kagsidi ince kiyllmig dereotu
400 gram soyulmus kestane
60 gram tereyagi

60 gram sivi yag

Hindinin icine dérde bdlinmis sogdan ve limon ile defne yapraklari ve taze kekigi koyun. Tuz ve karabiber ile her
yerini tatlandirip 200 derecede énceden isitilmis firnda 10 dakika, daha sonra 140 dereceye indirilerek 1,5 saat
pisirin.

Sebzelerin hepsini sirayla iki tutam tuz eklenmis kaynar suda birer dakika haslayin ve diriligini kaybetmemesi
icin buzlu suya koyun. Daha sonra sebzeleri tekrar tavada isitin. Tereyagi ve unu kisik ateste kahverengi olana
kadar kavurun.

Firindan ¢ikarip porsiyonlara ayirdiginiz hindi suyunu, tereyagi ve un karisimina ekleyin. Su yetmezse sos
kivamina gelene kadar su ekleyin, bdylece grayvy sos elde edin. Bu sos hindinin kurumasini 6nleyecektir.

I¢ pilav icin piringleri 30 dakika 6nceden suda bekletip yikayin ve iyice kurutun. Tereyadi ve sivi yagi pilavin
pisirilecedi tencerede isitin ve piringleri ekleyin. Kisik ateste 30 dakika kavurun. Baharatlar, dereotu ve dérde
bélinmis kestaneleri ekleyin. Sicak suyu veya tavuk suyunu kavrulan piringlere ekleyin. 3 dakika sonra atesi
kisin ve suyunu tamamen ¢ekene kadar pisirin. Yarim saat dinlendikten sonra servis yapin.
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