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<[ Hyderabad Haleem
Toplam 865 dk Haz1rl1k 40 dk · Pişirme 180 dk 8 kişilik Zor ~620 kcal Açl1k bar1 10/10

Hyderabad haleem, kuzu eti, dövme buğday, mercimek, arpa, ghee ve baharatlar1 uzun pişirip lif lif ezerek 
haz1rlanan yoğun bayram yemeğidir.

Malzemeler

• 800 gr Kuzu kuşbaş1

• 1.5 su bardağ1 Dövme buğday

• 0.5 su bardağ1 Arpa

• 0.5 su bardağ1 K1rm1z1 mercimek

• 0.5 su bardağ1 Sar1 mercimek

• 3 adet Kuru soğan

• 5 yemek kaş1ğ1 Ghee

• 2 yemek kaş1ğ1 Sar1msak zencefil ezmesi

• 1 su bardağ1 Yoğurt

• 2 çay kaş1ğ1 Garam masala

• 1 çay kaş1ğ1 Zerdeçal

• 1 çay kaş1ğ1 K1rm1z1 toz biber

• 2 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 1 adet Limon

• 0.3 demet Kişniş yaprağ1

Yap1l1ş
1. Dövme buğday, arpa, k1rm1z1 mercimek ve sar1 mercimeği 8 saat 1slat1n.

2. Tah1llar1 süzüp 6 su bardağ1 suyla 90 dakika yumuşayana kadar pişirin.

3. Soğanlar1 ince doğray1p ghee içinde 10 dakika k1zart1n, yar1s1n1 ay1r1n.

4. Kuzu eti, sar1msak zencefil ezmesi, yoğurt, zerdeçal, toz biber, garam masala ve tuzu ekleyin.

5. Eti k1s1k ateşte 75 dakika yumuşayana kadar pişirin.

6. Pişmiş tah1llar1 et tenceresine al1p 20 dakika sürekli ezerek kar1şt1r1n.

7. Haleemi koyu ve lifli k1vama gelince 10 dakika dinlendirin.

8. K1zarm1ş soğan, kişniş yaprağ1, limon ve az ghee ile servis edin.

PÜF  NOKTASI

Eti ve tah1l1 uzun süre döverek kar1şt1rmak haleemin pürüzsüz, lifli dokusunu oluşturur.



SERVIS  ÖNERISI

K1zarm1ş soğan, limon dilimi, taze kişniş ve az ghee ile s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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