>ET YEMEKLERI

\ahor Nihari

Toplam 265 dk Haz1rlB6 dk - Pisirme 240 dk 6 kisilik Zor ~620 kcal Aclllbarn0/10

Nihari, kuzu incikleri zencefil, sarlmsakkavrulmus baharatlar ve unla baglanmg koyu sos icinde saatlerce
pisiren Pakistan yahnisidir.

Malzemeler
* 4 adet Kuzu incik
« 3 yemek kasf@iITereyagveya ghee
« 40 gr Zencefil
* 5 dis Sarlmsak
» 3 yemek kasfiNihari masala
* 2 yemek kas@Un
* 6 adet Naan ekmegi
e 2 adet Limon

¢ 0.3 demet Kignis

YapH¥1

1. Ghee iginde zencefil ve sarlmsgR dakika kokulandlrln.
2. Kuzu incikleri ekleyip 10 dakika her yan1lmdhrleyin.

3. Nihari masalay¥kleyip 1 dakika kavurun.

4. 1.5 litre slcalsu koyup eti 3 saat k1sHteste pisirin.

5. Unu 1 bardak slcalet suyuyla ¢lrpipncereye katln.

6. Nihariyi 45 dakika daha koyulast1rln.

7. Zencefil, kisnis, limon ve naan ile servis edin.

PUF NOKTASI

Unlu baglaylckjltalet suyuyla agmak sosta topak blrakmaz.

SERVIS ONERISI

Zencefil seritleri, kignig, limon ve naan ile servis edin.

Alerjenler

Gluten Sut
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