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BADEM SOSLU IZGARA MADALYON

12 adet Banvit Hindi Madalyon
85 ml zeytinyagi

350 gr etli kirmizi biber (4[?e bolinmUs, gekirdekleri ve zarlari gikartiimig)
200 gr domates (2[?lye bolinmis)
4 dis sarimsak (soyulmamisg)

1 dilim ekmek (dogranmig)

60 gr badem (beyazlatiimig)

1 tath kasigi tath pul kirmizibiber
2 corba kagsigi sirkesi

1 tath kasidi seker

60 ml su

Etleri 3 corba kasidi zeytinyagi ile yaglayip en az 1 saat buzdolabinda dinlendirin.

Kirmizi biber, domates ve sarmisagi yaglanmis bir firin kabina koyup, 6nceden isitilmig firnda kirmizi biberler
hafif kahverengilesinceye kadar yaklasik 30 dak. pigirin. Uzerleri kapali olarak 5 dak. dinlendirip, kabuklarin
soyun.

Isitilmig 2 gorba kasidi zeytinyaginda, ekmek ve bademleri sararincaya kadar yaklagik 2 dak. soteleyin. Kagit
havlu Uzerine alarak sizun.

Sebzeli karisim, ekmekli karisim, tath pul kirmizibiber, sirke ve sekeri piriizsiizlesinceye kadar robottan gegirin.
Suyu ilave edip, tekrar karistirin. Robot diisik devirde galisirken azar azar kalan zeytinyagini katin.

Etleri 1zgarada pisirip hazirladiginiz sosla birlikte servis yapin.

Not: Sosu bir glin 6dnceden hazirlayip, gece boyunca buzdolabinda bekletebilirsiniz.

»

© lezzetler.com tarif no:55587 « adi:Badem Soslu Izgara Madalyon « génderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:25.04.2024 - 14:39


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/badem-soslu-izgara-madalyon-vt42728
https://img.lezzetler.com/yuklenen/badem-soslu-izgara-madalyon-55587.jpg
http://www.tcpdf.org

