>ET YEMEKLERI

Hyderabad Haleem

Toplam 865 dk Haz1rl40 dk - Pisirme 180 dk 8 kisilik Zor ~620 kcal Acllharno/10

Hyderabad haleem, kuzu eti, ddvme bugday, mercimek, arpa, ghee ve baharatlarlizun pisirip lif lif ezerek
hazlrlanaryogun bayram yemegidir.

Malzemeler

* 800 gr Kuzu kusbasl

« 1.5 su bardagDovme bugday
0.5 su bardaglArpa

0.5 su bardagK1lrmlmaércimek
* 0.5 su bardagSarinercimek

» 3 adet Kuru sogan

* 5 yemek kasilGhee

« 2 yemek kasfilSarlmsakencefil ezmesi
1 su bardagIyogurt

* 2 cay kasfilGaram masala

1 cay kasf@iZerdecal

1 cay kas@iK1rmiai biber

« 2 tatikas@Tuz

¢ 1 adet Limon

* 0.3 demet Kignis yapragl

YapH¥1

1. Doévme bugday, arpa, klrmlaércimek ve sarinercimegi 8 saat 1slatln.

2. Tahlllagliziip 6 su bardagkuyla 90 dakika yumusayana kadar pisirin.

3. Soganlarince dograylmhee icinde 10 dakika klzartlyarlshylrin.

4. Kuzu eti, sarlmsakencefil ezmesi, yogurt, zerdecgal, toz biber, garam masala ve tuzu ekleyin.
5. Eti klsHteste 75 dakika yumusayana kadar pisirin.

6. Pismis tahlllaet tenceresine al1f20 dakika surekli ezerek kar§tlrin.

7. Haleemi koyu ve lifli klvamayelince 10 dakika dinlendirin.

8. Klzarmbogan, kisnis yapragllimon ve az ghee ile servis edin.

PUF NOKTASI

Eti ve tahlifizun sure doverek kargtlrmalkhaleemin purizsiz, lifli dokusunu olusturur.



SERVIS ONERISI

Klzarmkogan, limon dilimi, taze kignis ve az ghee ile slcalservis edin.

Alerjenler

Gluten St
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