Hindi Pisirme Rehberi

URUN

Hindi fileto
Her biri 225 g

Kemikli Hindi
Gogsii
1,75 - 3,50 Kg

Hindi Burger
Her biri 125 g

Hindi Sosis
Her biri 110 g

Butin Hindi, ici
bos
3,50 - 5,50 Kg

5,50 - 7, 25 Kg **

Baget ve But

Her biri 225 ¢
Kebap

2,0 2,5 cm
kusbasi

Ve sebzeler

Kemiksiz Rosto
1-2,25Kg

2,25 - 4,50 Kg

PiSIRME METODU

Izgara - Direk alev
orta ates

Firn - Yuksek 1s1*
Tavada - orta ates

Izgara - Dinlenmis
orta ates
Turbo Firin - 160°C

Izgara - Direk alev
orta ates

Firn - Yuksek 1s1*
Tavada - orta ates

Izgara - Dinlenmis
orta ates
Tavada - orta ates

Izgara - Dinlenmis
orta ates
Turbo Firin - 160°C

Izgara - Dinlenmis
orta ates
Turbo Firin - 160°C

Izgara - Dinlenmis
orta ates
Turbo Firin - 160°C

Izgara - Direk alev
orta ates
Firnn - Yuksek 1s1 *

Turbo Firin - 160°C

Turbo Firin - 160°C

PiSIRME SURESI

15 - 20 dakika
15 - 20 dakika
15 - 20 dakika

13 - 3 saat
12 - 3V4 saat

Her yuzu 5-6
dakika
Her yuzu 5-6
dakika
Her yuzu 6-8
dakika

18 - 22 dakika
18 - 22 dakika

2 - 3 saat
2% - 3 saat

3 - 4 saat
3 - 4 saat

1 saat
14 - 1% saat

Her yuzu 4 - 5
dakika

Her yuzu 4 - 5
dakika

1% - 2 saat

2 - 3V2 saat

Elektrikli firinda eti 1s1 kaynagindan 10 - 13 cm uzaklikta tutun

ETIN ¢
SICAKLIGI

77°C

77°C

77°C

77°C
72°C

But icinden
olculecek

72°C
But icinden
olculecek

72°C

77°C

77°C

77°C

**Daha fazla biitiin hindi pisirme bilgisi icin hindi pisirme rehberine bakiniz



Hindi Pisirme Rehberi

1. Basamak: Satin almak & Saklamak
Alinacak Miktar

En iyisi kisi bas1 500 g gelecek sekilde hindi almaktir. Bu durumda yine bir miktar
artanlar olacaktir.

Taze mi, dondurulmus mu?
Sizin taze ya da dondurulmus hindi almaniz tamamen tercihinize kalmistir.

Taze: Taze bir hindi buzdolabinda urtin alindiktan sonra kalabilmektedir, bu yuzden
pisirmeden 1 ya da en fazla 2 gun once taze hindiyi almalisimz. Hindinin suyu
akabilecegi icin satin aldiginiz hindiyi bir tepside tutun.

Dondurulmus: Bir hindi derin dondurucuda 1 yila kadar saklanabilmektedir. Hindinin
buylkliigline bagli olarak cozdiirme islemine 5 gline kadar onceden baslamaniz
gerekebilir Asagidaki tabloyu inceleyip ¢oziindiirme islemini yapabi, lirsiniz.

2. Basamak: Cozdiirme islemi
Bir Hindinin Buzunu Cozdiirme



Hindiyi kendi paketi icinde cozdurun. Hindiyi cozdurmenin en iyi yolu buzdolabinda
cozdiirmek veya soguk su banyosu yaptirmaktir. Hindiyi ASLA oda sicakliginda
¢ozdurmeyin.

Buzdolabi: Her 1,8 - 2,2 Kg agirlik icin yaklasik 24 saat buzdolabinda bekletmeniz
gerekir Buzdolabinizin 4 derecede oldugundan emin olun.

Soguk Su: Her 500 g agirlik icin yaklasik 30 dakika suda bekletmek gerekmektedir.
Suyu her yarim saatte bir degistirin.

Hindi Cozdirme Zaman Cizelgesi

Hindinin Agirligi Buzdolabinda Cozdiirme Soguk Suda Cozdiirme
Suresi Suresi

3,50 - 5,50 Kg 2 - 2% giin 4 - 6 saat

5,50 - 7,25 Kg 2% - 4 glin 6 - 8 saat

7,25 - 9,00 Kg 4 -5gun 8 - 10 saat

9,00 - 11,00 Kg 5 -6 glin 10 - 12 saat

Hindinizin buzunu ¢ozdurmeyi unuttunuz mu?

Eger hindinizin buzunu cozdiirmeyi unuttuysaniz endise etmeyin. Hindiyi donmus
haldeyken bile firinda pisirme imkaniniz var. Aslinda bircok kisi hindisini
dondurulmus halde pisirmeyi tercih ediyor.

Dondurulmus hindiyi pisirirken, dondurulmus hindinin normal pisirme suresinden
%50 daha uzun siirede pistigini soyleyebiliriz.

3. Basamak: Temizlemek & Tepsiye Yerlestirmek
Hindinin Uzerindeki plastik sargiy1 ya da poseti alin. Varsa i¢ organlarn ve boynunu

ayinn. Ic¢ organlar hindinin tashigi, yuredi ve cigeridir. ic organlar ve boyun
gevreklesinceye kadar pisirildiginde yemek sosu veya siisleme icin oldukca uygun
malzemelerdir. Hindi ve ic organlan ile temas eden yuzeyleri hemen akabinde
temizlemeyi unutmayiniz. Hindiyi kenarlar yaklasik 5 cm yiiksekliginde metal bir
tepsiye, 1zgaraya ya da tavaya yerlestirebilirsiniz. Hindiyi 1zgaranin Uzerine duzgun
yerlestirmek 1s1n1n uygun dolasimini saglayacaktir.

4, Basamak: Hindiyi terbiyelemek
Finnda hindi icin, hindinin etrafim yaglayin. Sonra icine ve disina sevdiginiz

baharatlar1 serpistirebilirsiniz. Ya da sevdiginiz diger terbiye soslarim
deneyebilirsiniz.

Terbiye Soslan

Baharatlar butun hindiye lezzet katmak icin oldukca guzel bir yoldur. Baharat
karisimlar1 satin alin ya da kendiniz yapin. Eger kuru baharat kullaniyorsaniz ise
hindiyi yaglamakla baslayin. Daha sonra baharatlari comertce hindinin Uzerine



serpistirin ve ellerinizle ovalayin. Hindinin hem icini hem de disin1 baharatlamayi
unutmayin.

Terbiye sosu cesitli malzemeler katilmis ve limon suyu gibi asitli malzemeler ve yag
iceren bir sostur. Terbiye soslarinin amaci hindinin ekstra sulu ve gevrek olmasi ile
birlikte ona degisik bir lezzet vermektir. Bitiin bir hindi icin terbiye soslar1 hindinin
direk uzerine surulebilir veya blenderden gecirilip ozel enjektorlerle etin icine
enjekte edilebilir.

Cesnili Hardal Terbiye: 4 yemek kasig1 zeytinyagini, 1 tatli kasigr ezilmis sarimsag,
1 tatl kasig1 kuru biberiyeyi, 1 tatli kasigi kuru adacayi yapragi, 2 tatli kasigi Dijon
hardali, biraz tuz ve biberi karistirin. Karisimi hindinin ylizeyine surun.

Cajun Baharath Terbiye: 2 tatli kasig1 Kosher tuzunu, 1 tatli kasig1 sogan tozunu, 1
tatl kasig1 karabiberi, 2 tatli kasig1 beyaz biberi, %2 tatli kasig1 kuru feslegen
yapragini, 4 tath kasigr kirmizibiberi, 1 tatli kasig1 sarimsak tozunu ve % tatli kasig
pul biberi karnistirin. Hindiyi 2 yemek kasig1 sivi yag ile glizelce yaglayin ve Cajun
karisimini ellerinizle hindiye surun.

Limonlu Barbeki Terbiyesi: Genis bir kapta 1 dis ezilmis sarimsagi, 1 tatli kasig
tuzu, 1 cay kasig1 karabiber, 3/4 kase bitkisel yagi, yarim kase limon suyunu, 2
yemek kasigi kiyilmis sogam, 1 tathi kasigi kuru kekigi ve 1/2 tatli kasigi
Worcestershire sosunu kanstirin. Bu karisimi hindinin yuzeyine surin ya da
blenderden gecirip hindinin icine siringa ile sikin. Hindiyi buyuk bir firnin posetine
koyup posetin agzini kapatin ve bir gece buzdolabinda bekletin.

Teriyaki Terbiyesi: Orta boy bir kasede, 1 kase teriyaki sosunu, 1 yemek kasigi
sarimsak tozunu, 1 yemek kasigi sogan tozunu ve 1 yemek kasig1 toz zencefili
kanstinin. Bir sinnga kullanarak terbiye sosunu hindinin butun bolumlerine sikin.
Daha sonra hindiye nazikce masaj yaparak sosun yayilmasini saglayin. Hindiyi biiylik
bir firin posetine koyup posetin agzini kapatin ve bir gece buzdolabinda bekletin.

Salamura

Bir hindiyi salamura etmek, onu tuzlu suyun icinde bekletmektir. Bircok salamura
tarifi, seker ve diger cesni malzemeleri de icermektedir. Hindi salamuradan
cikarildiktan sonra iyice durulamp fazla tuzun yikanmasi gerekmektedir. islem
sonucunda hindimiz daha sulu olacak ve biraz daha hizli pisecektir. Bu durumda
normal pisme suresinden yaklasik 30 ila 45 dakika once hindiyi atesten almamiz
gerekmektedir.

Basit Salamura

Temiz ve paslanmaz bir kapta (cam, plastik ya da paslanmaz celik) ya da 5 Kg
agirigindaki bir hindiyi alabilecek kadar genis plastik pisirme posetinde, 3 kase su,
2 kase esmer seker, 1 1/2 kase kaya tuzu, 3 dis ezilmis sarimsak, 2 tatli kasig
karabiber taneleri ve 4 defneyapragini kanistirin. Hindiyi kaba koyup batirin. Kabi
kapatip buzdolabinda 2 saat bekletin. Buzdolabindan c¢ikardiktan sonra hindiyi
durulayip saglam bir kagit havlu ile kurulayin.

5. Basamak: Garnitiir Hazirlama



Doldurulmamis hindi, doldurulmus hindiden daha cabuk pisecektir ve garnituru ayn
olarak pisirmek hindinin icinde piserken hindiden emecegi yag engelleyecektir.

Garnituru ayn olarak pisirmek

1. Finnda Guvec. Hindiyi tek olarak pisirirken son saatinde garnituru iyice
yaglanmis agz1 kapali bir giive¢ tenceresinde ayn firinda pisirebilirsiniz.

2. Folyoya sanli. Garnituru folyoya sarip firinda hindinin yaninda pisirebilirsiniz.

3. Mikrodalga. Garniturui mikrodalgaya dayanikli bir glive¢ tenceresinde de
pisirebilirsiniz.

4. Elektrikli pisirici. Garnitliru elektrikli pisiricide pisirerek firindaki yerden tasarruf
edebilirsiniz.

Not: Yiyecek termometresi kullaniyorsaniz, her durumda yiyeceklerin ic 1s1s1 72 °C
dereceye ulasmalidir.

Hindiyi doldurmak isterseniz

v Hindiyi pisirmeden 1 gun oncesinde icini doldurmayin. Kuru malzemeyi bir

glin once hazirlayip sivi olanlarn da pisirmeden hemen once hindiye ilave

edebilirsiniz.

Sogan, kereviz ve sosis gibi malzemeleri 6nceden pisirin.

icine konulan malzemelerin ic sicaklig1 mutlaka 72 dereceye ulasmalidir.

Hindinin icini her 500 g agirligina karsilik % kase dolmalik malzeme gelecek

sekilde doldurun. 7,25 Kg agiriginda bir hindi yaklasik 12 kase malzeme

alacaktir.

v Pismis ya da cig doldurulmus hindiyi asla derin dondurucuya koymayin.

v Yemekten sonra hindi Uzerinde arta kalan malzemeleri temizleyin ve hemen
buzdolabina yerlestirin.

v Arta kalan garnituru 1-2 gun icinde kullanin.
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Elektrikli Pisirici icin Garnitir - 8 Kisilik

Bu malzeme hindinin icine doldurulmayacagi icin pismemis hindi sosisi ile baslamak
uygundur. Pisen malzemeden damlayan su garnitiire nem verecektir. 15 kase kuru
ekmek kirintisin1 buyuk bir elektrikli pisiriciye koyun. 500 g hindi sosisi kiymasin
ekmek kirintilan ile karstirin. %2 kase dogranmis sogan, 12 kase dogranmis kereviz
ve her birinden ; tatli kasig1 olmak lizere; tavuk cesnisi, karabiber, kuru adacayi,
kuru kekik, kuru mercankosku ve kuru maydanoz ekleyin. Yuksek 1sida 4 saat ya da
diisiik 1s1da 7-8 saat iistli kapali olarak pisirin. Malzemenin ic sicaklig1 72 dereceye
ulasana kadar pisirin.

6. Basamak: Baglamak ve Katlamak
Resimlerdeki gibi gortinen bir hindiniz olsun isterseniz, hindinin bagetlerini pamuk

bir mutfak ipligi ile birbirlerine baglayin. Eger isterseniz kanat uclarini geriye dogru
biikiin. Bu hindinin tepside sabit durmasini saglayacak be ve yekpare pismesini
kolaylastiracaktir.

7. Basamak: pisirmek

Hindiyi folyo ile gevsekce kaplayin. Firimin sicakligini 165°C dereceden az
olmayacak sekilde ayarlayin. “Hindi Pisirme Rehberi”’ndeki tavsiyelere uygun olarak



hindinizi pisirin. Pisirme suresinin son yarim saatinde folyoyu kaldirip hindinin
kizarmasini saglayin.

Hindi Pisirme Rehberi 160° C derecedeki firinda

Hindinin Agirlig ici Bos Doldurulmus
1,80 -3,50 Kg (gogis) 14 - 3V4 saat N/A

3,50 - 5,50 Kg 2% - 3 saat 3 - 3% saat
5,50 - 6,50 Kg 3 - 3% saat 3% - 4 saat
6,50 - 8,00 Kg 3 % - 4 saat 4 - 4% saat
8,00 - 9,00 Kg 4% - 45 saat 44 - 4% saat
9,00 - 11 Kg 4Y; - 5 saat 4% - 5% saat

Dondurulmus hindiyi pisirmek

Dondurulmus hindi buzu ¢ozdurulmeden de pisirilebilmektedir. Aslinda bu metotta
yiyecek acisindan iyi olan seyler vardir. Hindi donmus haldeyken hindiden akan
sular tezgaha, lavaboya ya da havluya bulasmaz. Bu malzemelerin kirlenme riskini
azaltir.

1. Paketi acin ve tepsiye yerlestirin

Dondurulmus biitiin hindi veya hindi gogsiinii saran plastik paketi acin. Hindiyi firin
tepsisine ya da tepsi Ustiine yerlestirdiginiz 1zgaraya yerlestirin. Hindiyi 1zgaranin
ustune yerlestirmek 1sinin hindinin etrafinda dolasmasina musaade edecektir.
(hindinin icini doldurmayin)

2. Finna Yerlestirin
Hindiyi fininin ortasina yerlestirin. 160°C derecede pisirin.
3. ic organlarini alin

2-3 saat pisirdikten sonra hindiyi finndan cikartin. Uzun sapli bir catal ya da cubuk
kullanarak ic organlarin1 alin. (eger ic organlart ayr1 bir pisirme kagidina
konulmussa hindinin pisme suresinin tamaminda icerde kalmalarinda sakinca
yoktur.) Eger ic organlar plastik bir posetteyse ve bu poset erimis veya sekli
degismis ise posetin icindeki malzemeleri ve hindiyi yemeyin ciinkii zararl
kimyasallar etin icine sizmis olabilir. Eger plastik poset saglam ise hindi ve ic
organlar yemeye uygundur.

4. Hindiyi Terbiyelemek

Simdi, hindiyi tuz, biber ya da sevdiginiz baharatlar ile baharatlama zamani. Eger
hindinin dis1 istediginizden daha fazla kizariyorsa lzerine folyo kaplayip firina
tekrar surin.

5. Test sicaklig



Dondurulmus hindinin pisirme suresi normal hindiye gore 25% - 50% aras1 daha uzun
sirmektedir. ( 6,50 Kg agirligindaki bir normal hindi icin 4 saat, dondurulmus ise 5
saattir.) Termometre butlarin en derin yerinin sicakligin1 72 °C derece ve gogiisiin
en derin kismin1 72°C derece gosterdiginde et pismis demektir.

6. Finndan ¢ikartip dinlendirme

Hindiyi finndan c¢ikartip uzerini gevsekce folyo ile sarin ve parcalamadan once 20
dakika kadar dinlendirin.

Biitiin Hindiyi yagda kizartmak
Gerekli malzemeler

40 ila 60 litre buylkliigiinde icinde tel file olan bir tencere, ocak ve tiip
Yag sicakligin1 6lgmek icin kizartma termometresi
Etin ic sicakligin1 6lcmek icin et termometresi
Yangin sondurucu
Finn eldiveni
Yaklasik 18 litre yag - fistik, soya, kanola ya da aycicegi yagir (yanma
noktasina gec ulastiklar icin tavsiye edilmektedirler)
v Pisen hindiyi koymak icin saglam bir tepsi
Kurulum

LaaNLs

Kizartma ocagin1 disarida toprak ya da cimen lizerine yerlestirin. Hindiyi hicbir
zaman evde, garajda ya da yaninda bina olan bir yerde kizartmayin. Hemen
yanabilecek tahta zemin ve yagdan lekelenebilecek beton iizerinde kizartma
yapmayin.

Once giivenlik

v Cocuklan ve hayvanlan kizartma tenceresinden her zaman uzak tutun.
Kizartma tencerelerinden yag sicrayabilir ve ciddi yanik ve yanginlara sebep
olabilir.

v Tencereyi cok fazla yag ile doldurmayin. Hindiyi icine attiginizda yag tasarsa
alttaki alev yagi tutusturabilir ve yangina sebep olabilir.

v Hindinin yaga atilmadan once iyice siiziilmiis oldugundan emin olun. Hindi
tzerindeki fazla 1slaklik ve buz kristalleri yagin sicramasina sebep olur.

Kizartma tenceresini yagla doldurmak

Hindiyi tel fileye koyup tencerenin icine koyarak yaklasik ne kadar yag kullanmaniz
gerektigini olclin. Hindinin 5 - 10 cm yukarisinda kalacak sekilde su ekleyin. Hindiyi
alip kalan su seviyesini bir cetvel ile not edin. Suyu dokun. Tencereyi kurutun ve
isaretlediginiz su seviyesine kadar yag ile doldurun.

Hindiyi hazirlamak

lyice siiziilmiis bir hindi ile baslayin. 3,5 - 4,5 Kg agirigindaki daha kiiciik hindiler
ve gogis ya da but gibi hindi parcalan kizartma icin en iyisidir. ic organlarim ve
boynunu alin. Hindinin butlarin1 uclarindan birbirine baglamayin. Hindinin icine
terbiye sosu enjekte edebilirsiniz ya da pisirmeden once baharat karisim ile
ovalayabilirsiniz. Eger terbiye sosu kullanacaksaniz, 1 kase sosun 2/3Uni gogiis
kismina geri kalanini da but ve baget kisimlarina siringa ile enjekte edin. Hindinin
icini doldurmayin.



Kizartma
1. Yag1 175°C dereceye 1sitin. Bu yaklasik olarak 45 dakika alir.

2. Hindiyi boyun kism1 asag1 gelecek sekilde tel sepetin icine koyun ve yavasca yaga
batirin. (bu is genelde 2 kisi ile daha giivenli olmaktadir) Yagin tekrar 175°C
dereceye 1sindigindan emin olun.

3. Hindiyi her kilo basina 7-8 dakika kizartin.

4. Hindiyi ¢ikartin ve termometre ile dlcerek ic sicakliginin but icin 72°C ve gogis
icin 72°C dereceye ulastigindan emin olun.

Biitiin hindiyi 1zgarada pisirmek

Butun hindiyi 1zgarada pisirecekseniz orta ve direk olmayan ates tavsiye
edilmektedir.

Hindiyi 1zgara icin hazirlamak

ic organlar1 ve boyunu alin.

Hindinin bagetlerini pamuk bir mutfak ipligi ile birbirlerine baglayin. Eger
isterseniz kanat uclarini geriye dogru biikiin.

Hindiyi yag ile ovun. icini ve disim terbiye sosu ile terbiyeleyin.

Izgarada pisireceginiz hindinin icini doldurmayin.

Direk olmayan ateste pisirin.  (komur ya da gaz i1zgarada pisirmek icin
asagidaki tavsiyelere uyun.)

Termometre butlarin en derin yerinin sicakligim 72°C derece ve gogusiin en
derin kismin1 72°C derece gosterdiginde et pismis demektir.

Komiurde 1zgara

S R RN

1. lzgaray1 kaldirin, butun hava kanallarin1 acin.
2. 50-60 parca (2,0 Kg) komuru 1zgaranin ortasina atin ve tutusturun.

3. Komdurler kul grisi olunca (yaklasik 25 dakika) uzun sapli bir alet vasitasiyla
komuru 1zgara uzerinde yayin. Ortaya damlama tepsisini yerlestirin.

4. Izgaray1 mangala geri koyun. Hindiyi damlama tepsisinin Uzerine gelecek sekilde
1zgaraya yerlestirin. lzgaranin kapagin kapatin.

5. Mangalin 1sisim1 175°C derecede tutabilmek icin her saat yaklasik 15 komir
parcasi atin (ya da mangalin bilyiikliigiine bagli olarak daha fazla komdur atin)

6. Her 500 g agirlik icin yaklasik 11 ile 15 dakika kadar pisirin.

Gazhi mangal

1. Izgaranmin bir kosesinin alt kismina damlama kabini koyun.

2. Izgaranin damlama kab1 konulmayan diger yarisini orta ateste yakin.

3. cift kontrol imkanina sahip olmayan izgaralarda kalin bir folyoyu damlama
kabinin altina 2 kat yaparak yerlestirin.

4. Damlama kabinin oldugu yere 1zgaranin ustiine hindiyi yerlestirin ve kapagim
kapatin.



5. Her 500 g agirlik icin yaklasik 11 ile 15 dakika kadar pisirin.
Hindiyi Fimelemek

Hindiyi fumelemek icin hazirlayin

v 5,50 Kg ya da daha hafi bir hindi secin.

v Hindinin buzunu ¢6ziin. Fimeleme esnasinda yiyecegi pisirmek icin cok disuk
1silar kullamlir bu yuzden fume yapma aleti icinde hindiyi cozdirmek cok
uzun surmektedir.

v Baz1 insanlar fume isleminin suresini azaltmak icin hindiyi parca parca
fumelemeyi severler. Hindiyi sadece ocaktan hizlica flime islemine alacagimz
zaman parca parca fume leyin.

v Hindinin i¢ organlarin1 ve boynunu alin.

v Pamuk mutfak ipligi ile bagetleri uclarindan birbirine baglayin. Eger
isterseniz hindinin kanatlarin geriye dogru biikiin. Ellerinizi yikayin

¥ Hindinin icini doldurmayin.

Kurulum

Et ve kimes hayvanlarin1 fumelemek icin onay almis bir fumeleme aleti kullanin.
Ekstra olarak icinde kendi termometresi olan bir alet secebilirsiniz. Eger komiirli
fumeleyici secilecekse komiir briketleri ve aromali odun parcalari alin. Agaclardan,
binalardan ve caliliklardan uzak, havalandirmasi iyi olan bir yerde calistirin.

Fumelemeyi baslatmak

Folyo kaplanmis tepsiyi uUreticinin tavsiyelerine gore fumeleyicinin icine yerlestirin.
Tepsiyi su ile doldurun. Komuru ya da gazli veya elektrikli pisiriciyi 20 dakika
onceden yakin. Kémiirii tepsinin kenarlarina yigin. ic sicakigim muhafaza etmek
icin her saat 10-15 tane komur parcasi atin.

Odun va da talas

En giizel fiime lezzeti ceviz, elma ya da akcaagac parcalar kullanilarak elde edilir.
Alev yiikselmesini engellemek icin agac parcalarini suya daldirin ve komiir icine
isterseniz bu agac parcalarindan bir miktar atin.

Fimelemek

1. Fime aleti 110°C ile 150° C derece arasi sicakliga ulasinca hindiyi hizlica tepsiye
koyun ve kapagini kapatin.

2. Eger sos kullanacaksaniz, fazla kararmasini onlemek icin hindiye pisirme
suresinin son 15-20 dakikasinda uygulayin.

3. Fime aletinin 1sisim1 siirekli kontrol edin. Pisirme siiresince 1s1 110°C derece ile
250° C derece arasinda kalmalidir.

4. Hindinin pisip pismedigini anlamak icin ic sicakligin1 kontrol edin. Fakat kapagi
her actigimizda 1s1 kayb1 olacag icin kapagi acma sikliginizi sinirlayin. Termometre
butlarin en derin yerinin sicakligim1 72°C derece ve gogiisiin en derin kismim 72°C
derece gosterdiginde et pismis demektir.



Not: 3,50 - 5,50 Kg arasindaki bir hindiyi fume lemek herhangi bir yerde 4 ile 8 saat
aras1 sireceginden 1siy1 kontrol etmek icin termometreleri kontrol etmeyi
unutmayin. Her 500 g hindi icin 20-30 dakika aras1 pisirme suresi gerekmektedir.

7. Basamak: Sicaklik testi
Biitiin hindinin veya gogis etinin ic sicakliginin minimum 72°C dereceye ulasmasi

gerekmektedir. Fakat en iyi kalite ve gorinum icin but kisminin en dip noktasinin
doldurdugumuz malzemenin ic sicakliginin ise 70°C derece olmasi gerekmektedir.
Et suyunun berrak olmasi gerekmektedir.

8. Basamak: Pisen Hindiyi dinlendirmek
Hindiyi finndan cikartip uUzerini gevsekce kapatip, varsa i¢c organlarinm c¢ikartip

parcalamadan 6nce yaklasik 20 dakika dinlendirin. Bu bekleme evresinde i¢ sicakligi
1-2°C derece yiikselebilir.

9. Basamak:Hindiyi Parcalama
Hindiyi Parcalamak

Ellerinizi, tezgahi, malzemeleri ve kesme tahtalarini sabunlu sicak su ile yikayip
kurutun.

Gogus Eti , Geleneksel Metot

1. Hindiyi bir catal kullanarak tutun. Bicagi kanatlara yakin bir sekilde yatay
tutarak hindiyi kesmeye baslayin. Kaburgalara dogru derin bir kesik atin.

2. Hindi gogsiinii asagi dogru dilimleyin. Dilimleri ince tutun.

Beyaz Et, Mutfak Metodu




1.Hindi gogslinli catalla tutun. Gogsli ortadan ikiye alttaki kemik disarida kalacak
sekilde ayirin.

2. Elde ettigimiz Gogilis lobunu kesilecek alana yatirin. Diklemesine ince ve biitiin
dilimler halinde kesin.

But Eti

3 4
1. Baget ve butlar govdeden cekerek ve govdeye baglandigi yerden keserek alin.
2. Baget ve but'u kesme tahtasina yerlestirin ve birlestikleri yerden keserek ayirin.
3. But etini dogramak icin bir catalla tutup kemige paralel sekilde dilimleyin.

4. Bageti uygun aciyla yatinin ve kesilecek ylizeyi asagi dogru dilimleyin. icerideki
sert tendon baglarin ve kikirdaklar ayiklamayi1 unutmayin.

11. Basamak: Arta kalan hindi parcalarin1 degerlendirmek

Arta kalan parcalan pisirdikten 2 saat sonra derin olmayan saklama kaplarinda oda
sicakliginda 2 saat kadar bekletin ardindan buzdolabina kaldirin. Arta kalan
parcalan su sekilde degerlendirebilirsiniz;

v 1-2 giin icinde et suyu yapmak icin
v 3-4 gun icinde hindi ve i¢c malzemesi icin
v



Eger arta kalan parcalar donduracaksaniz ideal kalitede tiiketmek icin bir iki ay
icerisinde tuketin.

Arta kalan eti 1sitmak

v Artakalanlan 1sitmak icin firmimz1 160 °C derecede veya daha yiiksek 1sida
1sitin. Ya da mikrodalga firinda Ureticinin tavsiyelerine uygun olarak uzeri
kapali ve donebilecek sekilde 1sitabilirsiniz.

v Arta kalanlan 72 °C dereceye gelene kadar ya da buhar cikarmaya baslayana
kadar 1sitin.

v Isitma esnasinda hindiyi nemli tutmak icin bir miktar et suyu ya da su ekleyip
ustunu kapatabilirsiniz.

Kendi hindi bulyonunuzu yapin!

Ev yapimi et suyu, hindi eti parcalarim1 ve kemikleri kullanmak icin mukemmel bir
yoldur.

1. Arta kalan etleri (ciger disinda) ve kemikleri kabaca dogranmis sogan, 2
sarimsak, 2 havuc ve 3 kereviz sapi ile birlikte genis bir tencereye koyun. Uzerini su
ile kaplayin.

2. 1 yemek kasig1 dogranmis maydanoz, bir tutam kekik ve 1 defneyapragi ekleyin.
isterseniz pisirme isleminin son 20 dakikasinda cigeri de ekleyebilirsiniz.

3. Kemikleri ayinp suyu suzun. Tat vermek icin tuz ve biber katin. Buzdolabina
koyun ve biraz soguduktan sonra lizerinde biriken yagi alin.

Hindi Eti Suyu

1. Hindi finnda piserken damlayan suyu buyukce bir tasa alin. 10 dakika bekletin.

2. Ustte biriken yag1 alin ve sos tavasina ya da tepsiye geri koyun. Hindi eti suyunu
saklayin.

3. 4 yemek kasig1 un serpistirin. (serpistirme pihtilasmay1 onleyecektir) Hafifce
kaynayip biraz pelte kivami alana kadar karistirarak orta ateste pisirin.

4. Yavasca 2 kase hindi eti suyu ekleyin. (eger yeteri kadar et suyu yoksa siit, su ya
da hazir et suyu ekleyip 2 kaseye tamamlayin) Biraz katilasmaya baslayana kadar
kanstirarak pisirin. isterseniz pismis ve dogranmis ic organlarn atabilirsiniz*.
Tatlandirmak icin tuz ve biber atin.

* Eger cigeri pisirmek isterseniz sadece 15-20 dakika haslayin yoksa acilasmaya
baslayacaktir.

2 - 2% kase et suyu elde edeceksiniz.
Problem Cozumleme

v Eger et suyunuz cok tuzluysa icine soyulmus ve 4'e boliinmiis ¢ig patates
atin. 10 dakika kaynatin. Patates tuzun birazin1 emecektir.
v Eger et suyu topakli olursa, siizlin yada blender ile cirpin.

Artan hindi eti icin guvec tarifleri

Bircok ailenin cok sevdigi tariflerden burada istediginizi secebilirsiniz.



Hindi ve Makarna Giuveci

2 kase pismis hindi etini, 2 kase (225 g) rendelenmis cheddar peynirini ya da kasar
peynirini, 2 kase pismemis makarnayi, 2 kase kiyilmis sogan, 2 (300 g) kavanoz
kremali tavuk corbasi, 3 tane haslanmis yumurta (dogranmis) ve 2 bardak siit.

Giivec tenceresine malzemeleri yerlestirin. isterseniz bir gece buzdolabinda
dinlendirebilirsiniz. Onceden 190 °C dereceye sitilmis firinda yaklasik 30 dakika
pisirin. isterseniz lizerine dogranmis patates halka sogan yerlestirin ve 30 dakika
daha pisirin.

Hizli ve Basit Katmanli Hindi Glivec

4 kase margarini 33x22x5 cm olciisiindeki tavada eritin. 2 (170 g) paket sarimsak/
peynir kurusunu tavaya atin ve margarinle iyice karistirin. Arta kalmis hindi
parcalarini (Uzerine bir katmana yetecek kadar) kullanarak peynirlerin Uzerine atin.
En ust kismina 1 buket pismis brokoli parcalarini atin. Karisimin uzerine 2 (300 g)
kavanoz kremali tavuk corbasi ve 1 kase siit karisimini bosaltin. 1 kase (100 g)
rendelenmis cheddar peynirini en iste serpistirin. 190 °C dereceye Onceden
1sitilmis finnda 30 dakika pisirin.

Pureli Hindi

Bir katman patates piiresini servis tabaginin altina yayin. Arta kalan cesniyi pirenin
uzerine yayin. Daha sonra bir katman pismis hindiyi yayin. Arta kalmis et suyunu
her seyin Ustiine dokiin. Dondurun ve istediginiz kadarini mikrodalgada
1sitabilirsiniz. Bu gencler icin harika bir tariftir!

Mikrodalga Firinda Pirincli Hindi Guvec

2 kase pismis dogranmis hindi eti ile 1 (300 g) kavanoz kremali tavuk corbasini, 1
kase siitli, 1 kase dilimlenmis mantari, 2/3 kase pismis pirinci, 1 paket kurutulmus
sogan corbas1t karisimin1 ve % tatli kasigi tavuk eti baharatin1 biyiikce bir
mikrodalgaya dayanmikli giivec tenceresinde karistirin. Uzerini gevsekce kapatin ve
yilksek sicaklikta mikrodalgada 2 defa kanstirarak 14-15 dakika pisirin. Uzerine
yarim kase rendelenmis cheddar peynirini serpistirip kapagini kapatin ve servis
yapmadan once 10 dakika bekletin.

Korilenmis Hindi Guvec

20 cm finn tepsisine 1 (300 g) paket dondurulmus brokoli parcalarin1 (buzu
cozilmis ve siiziilmis) dokiin. Uzerine 2 kdse pismis kusbasi hindi etini koyun. 1
(300 g) kavanoz kremali mantar corbasini, % kase mayonez, 1% tatli kasig1 limon
suyu, 1 tatll kasig1 kori baharati ile karistirin. Hindinin lizerine karisimi dokiin ve en
Ustline 1 kase cesnili kuru ekmek dokiin. 165 °C dereceye onceden 1sitilmis firinda
20-25 dakika pisirin.

Soslu Hindi

4 Kase kusbasi dogranmis pismis hindiyi 33x22x5 cm olciisiindeki firin tepsisine
koyun. Ayr1 bir kapta 1,5 L ekmek kurusunu, 1 kase eritilmis tereyagini, 1% tath
kasig1 adacayini, % tath kasigr tuzu, /8 tatli kasig1 karabiberi ve 2 yemek kasig
dogranmis sogan karistirin. Bu karisiminmi hindi etlerinin lizerine dokiin. 1 paket
hindi bulyonu 4 yemek kasigi un ile kanistirin. Bir miktar sertlesene kadar siirekli



kanstirarak 1sitin. Hazirladigini et suyunu firin tepsisindeki karisimin iizerine dokin.
175 °C dereceye onceden 1sitilmis firinda 35-45 dakika pisirin.

Hizli Hazirlanan Hindi Givec

V4 kase dogranmis sogan ve Y4 kase dogranmis kerevizi yarim kase erimis margarin
icinde kanstirarak pisirin. 1 kase dogranmis mantar ekleyip gevreklesinceye kadar
biraz daha pisirin. 1 (300 g) kavanoz kremali tavuk corbasini ve 2 kase pismis
kusbas1 hindiyi ekleyin. Onceden yaglamis oldugumuz giivec tenceresine karisimi
alin. En Uste, arta kalmis patates pliresini bosaltip dizlestirin. 165 °C dereceye
onceden 1sitilmis finnda 20 dakika pisirin. Uzerine peynir parcalari atip 10-15
dakika daha peynirlerin erimesi icin pisirin.

Hindi Guvec

4 kase pismis ve dogranmis hindi ile yarnim kase dogranmis kereviz, 1 (300g) kavanoz
kremal1 kereviz corbasi, 1 (300 g) kavanoz kremali tavuk corbasi ve 1 (400 g) tavuk
bulyonu kanstirin. 24 adet yuvarlak kitir ekmegi bir tavada yarim kase tereyag ile
kisik ateste biraz kizartin. Krakerlerin yarisin1 alip hindi karisimina atin. Bu karisimi
33x22x5 cm olcusundeki finn tepsisine alin ve uzerini geri kalan krakerler ile
kaplayin. 175 °C derecede 6nceden 1sitilmis firinda 45 dakika ila 1 saat kadar
pisirin.

Sicak Hindi Salatasi

2 kase pismis ve kusbasi dogranmis hindi ile 2 kase kavrulmus kereviz, 1 kase
mayonez, yarim kase ezilmis badem (istege bagli), 2 yemek kasig1 limon suyu, 2
yemek kasig1 rendelenmis sogan ve yarim yemek kasigi tuzu karistirin. Bu karisimi
giivec tenceresine alin. Uzerine yanim kéase rendelenmis cheddar peyniri ve 1 kase
patates cipsi atin. 230 °C derecede 6nceden 1sitilmis firinda 10 dakika kadar pisirin.



