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YILBASI HINDISI

1 adet orta boy butin hindi (4-4,5 kg.)
4 yemek kasigi zeytinyagi

1 yemek kasigi bal

1 tath kasidi domates sal¢asi

2 yemek kasi§i taze sikilmig limon suyu
1 cay kasigi hardal

1 tath kagig tuz

Iciigin:

1 dal biberiye

1 adet defne yapragi

1 tatl kasidi tane karabiber

Kestaneli i¢ pilav igin:

2 su bardagi baldo piring

2 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kasigi zeytinyagi

2 adet orta boy kuru sogan

2 yemek kasigi gam fistigi

2 yemek kasigi kus GzUmu (1ik suda bekletilmis)
1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tarcin

1/4 cay kasig yeni bahar

1 cay kasigi tuz

3 su bardagi sicak et suyu (tavuk suyu)
1 su barda@ haslanmig kestane

ic kismini temizleyip tiitsiiledikten sonra bol suda yikadiginiz biitiin hindiyi iyice kuruladiktan sonra sosa bulayin.
Hindiyi pisirme poseti icinde pigirmeyecekseniz firin tepsisine bir miktar sicak su koymay! ve hindinin Gzerini
yagl kagit ya da aliminyum folyo ile kaplamay! unutmayin. Iki saatin sonunda hindinin Gzerini acip, pisirme
islemini en az 30 dakika daha sirdarin.

Sosa buladiginiz ve pistikten sonra diizgln bir hal almasi i¢in bacak kisimlarini bagladiginiz hindiyi biyik boy
pisirme torbasinda daha kisa surede pisirebilirsiniz. Kestaneli pilavin tane tane olmasi i¢in kavrulan piringlere 1
tath kasig1 kadar taze sikilmig limon suyu ve 1 ¢ay kasigi toz seker ekleyebilirsiniz. Suyunu ¢eken ve dinlenen
kestaneli pilavi, incecik kiyilmig dereotuyla harmanladiktan sonra da servis edebilirsiniz. Arzuya gére kuzu
cigeriyle de pisirebileceginiz kestaneli i¢ pilavi, bittn hindinin iginde pisirmeye devam edecekseniz hafif diri bir
halde biraktiktan sonra doldurun. Kabuk kisimlarini ¢izdiginiz kestaneleri firinda ya da kéz tavasinda kisa surede
pisirebilir arzuya gdre kaynar suda hagladiktan sonra kullanabilirsiniz.

Temizlenmis olarak satin aldiginiz biitiin hindiyi bol suda yikadiktan sonra Gzerini kadit haviu yardimiyla
kurulayin.

Klguk bir kasede zeytinyadi, bal, domates sal¢asi, taze sikilmig limon suyu, hardal ve tuzu karistirin.
Hazirladiginiz sosu, bir firga yardimiyla hindinin her tarafina esit miktarda strtn. Hindinin i¢ kismina biberiye,
tane karabiber ve defne yapragdini yerlestirin.

Hafif bir sekilde unlanmig blyilk boy pisirme poseti ya da firin tepsisine aldiginiz hindiyi, énceden isitilmig 170
derece firinda 2,5 saat kadar pisirin.

Kestaneli i¢ pilavi hazirlamak i¢in; kuru soganlarn ki¢uk pargalar halinde yemeklik dograyin.

Tereyadi ve zeytinyadini genis tabanli bir pilav tenceresinde kizdirin. Yemeklik dogradiginiz kuru soganlari, kisik
ateste hafif bir sekilde soteledikten sonra dirilikleri gidene kadar pisirin.

Dolmalik gam fistiklarini ekledikten sonra hafif bir renk alana kadar soganlarla birlikte kavurun. Duru suyu
¢ikana kadar yikadiginiz baldo pirinci pilav tenceresine aktarin.

Bol suda beklettikten sonra yikadiginiz kus Gzdmlerini, karabiber, tar¢in, yenibahar ve tuzu katin. Sicak et suyu
ve ki¢Uk pargalara ayirdiginiz hagslanmis kestaneleri ilave ettiginiz pilavi, kisik ateste ve kapagdini kapattiginiz
tencerede suyunu gekene kadar pisirin.

Suyunu ¢eken kestaneli pilavin Gzerine kadit havlu ya da pamuklu bir mutfak bezi kapatip demlenmesi igin
bekletin.

Finndan ¢ikan nar gibi kizarmig hindiyi, porsiyonladiktan sonra kestaneli i¢ pilavla birlikte sicak olarak servis
edin. Yilbag sofrasi ya da davet yemeklerinde sevdiklerinizle paylasin.
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