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YILBASI HINDISI

1 adet hindi

4-5 yaprak taze adagayi, kekik ve maydanoz
4-5 dal biberiye

1 bas sarimsak

5 adet havug

1 buguk kilo patates

2 adet kuru sogan

1-2 dal kereviz yapragi

1 adet limon

3 yemek kasigi tereyagi
Yarim ¢ay bardadi zeytinyagi
1 cay kasigi karabiber

1 tath kasidi tuz

Salamura igin:

1 litre su

1 yemek kasigdi toz seker 1 tath kasigi tuz
1 tath kasigi kori

1 yemek kasigi hardal tohumu
4 adet defne yapragi

3 dis sarimsak

1 adet kuru sogan

Salamura igin, genis ve derin bir tencereye hindi alinir. Uzerine, toz seker, tuz, kdri, hardal tohumu, defne
yapragdi, sarimsak, blyuk pargalara ayriimig kuru sodan, kekik, kereviz yapragi eklenir. Hindinin Uzeri értllene
kadar su ilave edilir ve bu sekilde 24 saat bekletilir. (Yukarida verdigimiz salamura él¢dleri 1 litre su icin gecerli.
Siz hindinizin Gzeri su ile értllene kadar suyu koyun ve o suyun litresi tizerinden koyacaginiz malzemeleri
arttirin)

Yemegi hazirlamak icin biberiye, kekik, adagayi ince ince dogranir. Uzerine déviilmiis sarimsak, tereyad , tuz
eklenerek karigtirilir. Karigim hindinin eti ile derisi arasina iyice yedirerek surtlir. Hindinin igi, adacayi, kekik,
maydanoz, kereviz saplari ile doldurulur. Agik olan ug¢ kismina 1 butin limon konulur. Hindinin ayaklari iple
baglanir. Kanatlari da firinda pigerken yanmasin diye ice dogru kapatilir. Ve hindi bu gekilde firin tepsisine
konulur. Tepsinin bos kalan yanlarina iri pargalara bdlinmuis havug, patates ve soganlar alinir. Ustiine
zeytinyadi sUrtlmus hindi biraz sicak su eklendikten sonra 200 dereceye ayarlanmis firina verilir. 1,5 saat kadar
pisirdikten sonra Gzerine hardal ve balli karigim surtlen hindi, iyice pistiginden emin olunduktan sonra firindan
alinir. Hindinin suyu tepsiden alinip ayri bir tencereye koyulur. Ocaga alinip kaynamaya birakilir. Bir tagim
kaynatildiktan sonra tereyagi ilave edilir. Sunum tabagina alinan hindi, kenarlari sebzelerle sislenip tereyagh
suyu eklendikten sonra sicak servis edilir.
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