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YILBASI HINDISI

1 adet hindi

Marinat malzemesi:

1 cay bardadi soya sosu

yarim ¢ay bardag bal

1 cay bardagi zeytinyad

1 adet limon (kabugu gok ince kiyilmig)
Ic malzemesi:

3 cay bardagi zeytinyagi

4 cay bardagi sogan (piyaz dogranmig)
5 ¢ay bardagi ayva (kip dogranmis)

2 ¢ay bardagi su

3 cay barda@i havug (iri rendelenmis)
4 cay barda@ mantar (ince kiyilmis)

3 cay bardagi badem (beyazlatiimig iri kiyilmig)

dinlendirin. Arada bir marinat ile igini disini tekrar ovun. Isitiimis 2 ¢ay bardadi zeytinyaginda sogdani sararincaya
ve yumusayincaya kadar soteleyin. Ayvayi ilave edip, karigtirarak yumusayincaya kadar 5 dakika daha
soteleyin. Kalan zeytinyagdini, 2 cay barda@i su ve diger bitiin malzemeyi ekleyip karistirin ve 5 dakika pisirin.
Marinatladiginiz hindinin i¢ine hazirladiginiz malzemeyi fazla siki olmayacak sekilde doldurun. Boyun ve geri
kismini ¢Op sis batirarak kapatin. Yaglanmis derince bir firin kabina hindiyi yerlestirin ve Gzerini hava almayacak
sekilde 2-3 kat altiminyum folyo ile sikica kapatin, 6nceden isitiimig 190 derece firinda 1 saat 45 dk. pisirin. Bu
slre icinde birka¢ kez hindiyi firindan ¢ikarip tepside biriken sudan (zerine strin. Aliminyum folyoyu agin,
hindinin UGzerine tepside biriken sudan tekrar striip, 45 dk. daha pisirin. Hindiyi biraz dinlendirdikten sonra
servis yapin.

Fotograf "feyza 15" tarafindan génderildi. 18.02.2019
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