>ET YEMEKLERI

4[ahore Nihari

Toplam 610 dk Haz1rlB0 dk - Pisirme 300 dk 6 kisilik Zor ~620 kcal Acllharno/10

Nihari, kemikli dana incik etini tereyaglsogan, zencefil, sarlmsakun ve baharatla saatlerce pisiren Lahor
usulti yogun yahnidir.

Malzemeler
1.5 kg Kemikli dana incik
* 4 yemek kasfiIlereyagl
» 3 adet Kuru sogan
» 2 yemek kasfilSarlmsalezmesi
* 2 yemek kasfiZZencefil ezmesi
¢« 0.5 su bardagBugday unu
« 1 yemek kas@iRezene tohumu
« 1 tatikas@Kimyon
« 1 tatlkas@ Kisnis tohumu
1 cay kas@iZerdecal
« 1 tatikas@ K1rmia biber
¢ 1 tatikas@lGaram masala
« 2 tatikas@Tuz
¢ 10 su bardagSu

Yap¥1

1. Soganlereyagicinde 12 dakika koyu altlmenk olana kadar kavurun.

2. Danaincigi ekleyip 8 dakika muhrleyin.

3. Sarlmsalezmesi ve zencefil ezmesini tencereye katln.

4. Rezene tohumu, kimyon, kisnis tohumu, zerdecal, klrmla biber, garam masala ve tuzu ekleyin.
5. Suyu koyup tencereyi k1sHteste 4 saat pisirin.

6. Bugday ununu 1 su bardag®koguk suyla plriizstiz agln.

7. Unlu karglnrihariye ekleyip 40 dakika daha koyulastlrin.

8. Eti kemikten kolay ayrllinancefil, kignis ve limonla servis edin.

PUF NOKTASI

Unu soguk suyla a¢lson bolimde eklemek niharinin kadifemsi olup topaklanmamaslrehglar.



SERVIS ONERISI

Taze zencefil, kignig, yesil biber, limon ve naan ile slcalservis edin.

Alerjenler

Gluten St
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