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YILBASI HINDISI

1 adet Kalifornia hindisi

1 corba kasigi tath biber salcasi
1 cay bardagi siviyag

Tuz

Yarim su bardagi su

2-3 dal kereviz

2-3 dal taze sogan

1-2 dal maydanoz

1 adet havug

1 adet ki¢lk boy pirasa

1-2 adet defne yapragi

4-5 adet tane karabiber

Sos Igin:

Hindinin ayiklanmig kemikleri
Hindiden arta kalan su ve sebzeleri
10 su bardagi tavuk suyu
Yarim ¢ay bardagi soya sosu

1 ¢corba kasigi tereyad

1 corba kasig tepeleme un

1 corba kasigi tath biber salcasi
Tuz

Biber salgasi, siviyag ve tuzu karigtirarak hindinin Gzerine suran.

Finni 170 derecede 1sitin. 4 cm derinligindeki bir tepsiye yarim su bardagi suyu dokin.

Hindinin gdgsu Ust tarafa gelecek sekilde tepsiye yerlegtirin.

Kiydiginiz kerevizi, soganin yesil yapraklarini, maydanozu, havucu, pirasayi, defne yapragini ve karabiberi
hindinin Uzerine serpistirin.

Pisip pismedigini arada kontrol edin.

Hindi firinda kizarirken zaman zaman stizllen yagdlarindan kasikla alarak kuruyan bélgelerin Uzerine gezdirin.
Nar gibi kizardiginda firindan alin. Hindiyi bttin olarak sebze garnitlri ve pilavla servis yapin.

Soslu servis 6nerisi: Firindan ¢ikan hindinin kemiklerini ayiklayip, etini dilimleyin.

Sosu hazirlamak igin, kemikleri ve hindiyi pisirdidiniz suyu, tavuk suyunu ve soya sosunu bir saat birlikte
kaynatin.

Daha sonra suizerek dinlendirin.

Bagka bir tencerede tereyagini eritin.

Uzerine unu ilave ederek 1-2 dakika pembelesene dek kavurun.

Salcayi ekleyip bir-iki ¢evirin.

Dinlenmeye biraktiginiz suyu karistirarak ilave edin.

Tuzunu ayarlayarak kaynamaya birakin.

Dilimlediginiz hindiyi sos ve dilediginiz sebzelerle servis yapin.

Not: Eti daha yumusak olan Kalifornia hindisini tercih ederseniz, haglamadan kizartabilir ve daha fazla et elde
edebilirsiniz. Aldiginiz hindi dondurulmussa, kullanmadan énce tam olarak ¢éziimis olmasina dikkat edin.
Hindinin yaninda garnitlr olarak kestaneli pilav, hagslanmis briiksellahanasi kullanabilirsiniz. Yerli hindi
kullaniyorsaniz, hindiyi mutlaka bir saate yakin haglayip daha sonra kizartmaniz gerekir. Yerli hindi segerken disi
olmasina dikkat ediniz. Digi hindilerin etleri daha yumusak ve lezzetlidir.
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