<WAVUK YEMEKLERI

<MgmanliMahmudiye

Toplam 90 dk Haz1rlBb dk - Pisirme 55 dk 6 kisilik Orta ~560 kcal Aclllbar®/10

Mahmudiye, tavuk etini kuru kaylskuru Gzim, badem, bal ve tar¢lnlgisiren tatltuzlu Osmanlksaray
yemegidir.

Malzemeler

Yemek icin
1.2 kg Tavuk but
» 3 yemek kasfiTTereyagl
1 adet Kuru sogan
¢ 12 adet Kuru kay1sl
0.5 su bardagXuru Gzim
0.8 su bardagXCig badem
» 2 yemek kasfiBal
0.5 cay kasfITar¢in
* 2 su bardagTravuk suyu
e 1.5 tatikas@Tluz
« 0.5 cay kas@iKarabiber

YapX1

1. Tavuk butlarlndz ve karabiberle ovun.

2. TereyaglnddavuklarB dakika renk alana kadar muhurleyin.

3. Kuru soganince dograylmynlencerede 5 dakika yumusatln.

4. Tavuklartencereye geri allntavuk suyunu ekleyip 30 dakika pisirin.
5. Kuru kaylskuru Giziim, badem, bal ve tar¢lrekleyin.

6. Yemedi 15 dakika sosu parlaklasana kadar k1sHteste pisirin.

7. Mahmudiyeyi 10 dakika dinlendirip slcalservis edin.

PUF NOKTASI

Kuru meyveleri son bolimde eklemek parcalanmadan parlak kalmalarlrshglar.

SERVIS ONERISI

Sade pilav, maydanoz ve limonlu yesillikle servis edin.



Alerjenler

Sat Kuruyemis

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/osmanli-mahmudiye



