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HINDI MADALYON

8 adet Banvit hindi madalyon

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 tath kasidi safran

2 adet taze sogan (ince kiyilmig)

75 gr nohut (haslanmig, kabuklari soyulmus)

1 adet kabuk tarcin (5 cm uzunlugunda)

900 ml pili¢ suyu (kaynar)

4 corba kasigi maydanoz (ince kiyllmisg)

Limon suyu (arzu edilen miktarda)

75 gr badem (kabuklari ¢ikariimig, hafif kavrulmus)
Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Tereyag, safranin yarisi, tuz ve karabiberi hafifce karistirarak, tereyagi eriyinceye kadar isitin. Etleri yerlestirip,
hizli ateste her iki tarafini, hafif kizarincaya kadar, yaklasik 2'ser dak. pisirin.

Taze sogan, nohut ve targini ekleyip, pilic suyunu gezdirin. Hizli ateste kaynama noktasina kadar isitin. Atesi
kisip, tencerenin kapagini kapatin ve etler yumusayincaya kadar, yaklasik 20-25 dak. pisirin.

Etleri tabaklara paylastirip, sicak tutun. Tencereyi tekrar atese koyun. Tencerede kalan sosu hizli ateste
kaynama noktasina kadar isitin ve yavas yavas karistirarak 2-3 dak. pisirin. Tar¢in kabugunu cikarin. Kalan
safrani ve maydanozu ekleyip, 2-3 dak. daha pisirin.

Arzu ettiginiz kadar limon suyunu ve bademleri ilave edin. Etlerin Gzerine paylastirarak servis yapin.
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