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MEYANELI HINDI BUDU

2 hindi budu

1 Cay kasidi hardal

1 Limon

1 Cay kasidi karabiber

1 Bas sogan

1 Cay kasigi tuz

2 Dis sarimsak

1 Cay kasigi seker

2 Corba kasigi meyane

1 Cay kasigi acili baharat

Hindi butlarini i¢ taraftan ve kemiklerden uzunlamasina keserek kemikleri ve sinirlerini etten ayirin. Sonra bu but
etlerini limon suyu ile ovun atese dayanikli bir tabaga koyun. Ote yanda meyane, tuz, seker, acili baharat,
hardal, karabiber, ufak ufak kiylmig sogan ve sarimsakla karistirarak pisirip bunu hindi butlarinin Gzerine dékun
ve bir gece, olmazsa en az bir saat bu sekilde birakarak etlerin sosu icmesini saglayin.

Bu arada etleri sik sik da ¢gevirmeyi ihmal etmeyin. Sonra bunu kizgin firina slrerek 45 dakika kadar pisirin ve
yine pisme sirasinda sik sik ¢evirin butlari. Firindan ¢ikardiktan sonra da dilim dilim keserek servis yapin. Etin
yanina pilav, patates kizartmasi gibi seyleri garnitlr olarak koyabilirsiniz.

ML® Mevaneli Tavuk icin tiklayin
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