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YILBASI HINDISI

ilk olarak uygun bir kabin igerisinde 3 yemek kasig zeytinyag, 2 yemek kagigi bal, ¥ limon suyu, 1 yemek
kasid hardal, 1 yemek kasigi domates, 1 tatl kasidi tuzu kanistirarak sosunuzu hazirlayin. Daha sonra bir fir¢a
yardimiyla sosu 1 adet hindinin her yerine sir0n.

Daha sonra hindinin icine 1 dal biberiye, 3 dal taze kekik, 2 adet defne yapragi, 1 ¢cay kasigi karabiber, 1 cay
kasiJ! tane kignisi hindinin igine yerlestirin.

Hindinin ayaklarini bir ip ile baglayin ve blyik bir pisirme torbasina koyup énceden isitiimig 170 derecelik firinda
yaklasik 2.5-3 saat kadar pisirin. (Hindiyi firin torbasinda pisirirken igne ile torbaya 2-3 delik aginiz.)

Kestaneli i¢ pilav i¢in bir pilav tenceresine 3 yemek kasigi tereyagi ekleyin, ardindan yemeklik dogradiginiz 2
adet kuru sogani ekleyip kavurun.

4 yemek kagsigi kabak ¢ekirdegini, 1 su bardagi haslanmis kestaneyi ve 2 su bardagi baldo pirinci ekleyip
kavurma iglemine devam edin.

Ardindan 2 yemek kagigi kus Gzima, 1 ¢ay kagigi targin, 1 cay kasigr karabiberi ekleyip sicak olan 3 su bardagi
et suyunu dokin, yaklasik 12 dakika kadar kisik ateste pisirin. (Isterseniz i¢ pilavi hindinin igerisine doldurup
pisirebilirsiniz.)

Hindi ve pilav pistikten sonra tim pilavi bir kabin i¢erisine alin. Pilavin ortasina hindiyi koyup servis edin.
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