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ETLI NOHUT

https://multicooker.com

Nohut 250 gr

Kuzu (veya dana eti) 300 gr
Sogan 100 gr

Tatli biber 100 gr

Kirmizi aci biber (pul) 3 gr
Bitkisel Yag 30 ml
Domates salgasi 20 gr
Tath biber sal¢asi 20 gr
Su2Lt

Tuz

Baharatlar

Nohudu 8-12 saat suda birakin. Sodan, et ve tath biberi 1 cm&apos;lik kiipler seklinde kesin. Cok fonksiyonlu
pisiricinin igine su (1 litre) dokiin ve nohutu koyun. Gok fonksiyonlu pisiricinin galisma modunu MULTICOOK,
sicakligi 100°C, pigsirme suresini 40 dakika olarak ayarlayin ve «Start» tuguna basin. Calisma modu bitene
kadar pisirin, sonra "Iptal/lsitma” tusuna basin. Nohutu kevgire dokiin ve ayri kaba koyun. Cok fonksiyonlu
pisiricinin icine aygicek yagi dokiin. Kapagi kapatmayin. Gok fonksiyonlu pisiricinin ¢alisma modunu
KIZARTMA, pisirme slresini 20 dakika olarak ayarlayin ve "Baslat" tusuna basin. Geri sayim basladiktan sonra
hazneye sogan, biber ve eti koyun. Kapagdi kapatmadan hafiften karigtirarak galisma modu bitene kadar pigirin.
Sonra "Iptal/lsitma” tuguna basin. Gok fonksiyonlu pigiricinin igine nohut, pul biber, salca, biber salgasi, tuz su
ve baharati ekleyin ve karistirin. Kapagi kapatin. Gok fonksiyonlu pisiricinin ¢alisma modunu GUVEG pisirme
slresini 40 dakika olarak ayarlayin. Galisma modu bitene kadar pisirin.
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