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FIRINDA GIN BOREGI

3 adet yufka

1 adet havug (harci igin)

1 adet kabak (harci i¢in)

6 yemek kasidi aycicek yagi

Az su

Bir miktar soya sosu

1 cay kasigi Knorr Domatesli Soganh Gegni (harci igin)
4 adet mantar (harci igin)

2 adet taze sogan (harci icin)

2 adet carliston biber (harci igin)

1 tath kasidi kori (harci igin)

1 tath kasigi zencefil (harci igin)

1 yemek kasigi Knorr Toz Tavuk Bulyon (harci igin)
1 tath kasidi kirmizi pul biber (harci igin)

2 yemek kasigi aycicek yadi (harci igin)

1 tath kasidi karabiber (harci igin)

Az su (harciigin)

1. Yayvan bir tencerede yagi kizdirip kériyi kavurun. Kéri kavrulunca i¢ine kiyilmig ¢arliston biber ve kiyilmig
mantarlari ekleyip mantarlar suyunu ¢ekinceye kadar sote edin.

2. Daha sonra rende kabagi, havucu, taze sodani, zencefili, Knorr Toz Tavuk Bulyon'u, Knorr Domatesli Soganli
Gesni'yi, kirmizi pul biberi, karabiber ve az suyu koyup bir tagim pisirin. Harci sogumasi i¢in yayvan bir tabada
aln.

3. Yutkalar yaglayip sogumus harcla sarin.

4. Yaglanmis tepside 185 derece pisirip servis tabagina aldiktan sonra Uizerine soya sosu gezdirip servis edin.

ML® Cin Bdredi icin tiklayin
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