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HASSETEN LOKMA

https://www.hasata.com.tr

2 su bardagdi Hasata Osmancik Piring
1 su bardag haglanmis Hasata Kirsehir Kogbagi Nohut
500 g ufak dogranmis kugbas! et

2 adet havug

3 su bardag et suyu

1 adet kuru sogan

1 su bardagi kestane

Yarim ¢ay bardagi kus Gzima

4-5 adet karanfil

10-15 adet kakule

Yarim ¢ay bardagi doimalik fistik
Yarim ¢ay bardagdi badem

2 yemek kasi§i tereyad

5 yemek kagsidi zeytinyagdi

Havucu soyun ve kibrit ¢dpU seklinde dograyin.
Sogani yemeklik dograyin.

Tencereye tereyadi ve zeytinyadini koyup kusbasi seklinde dogranmis eti kavurmaya baglayin.

Eti yaklagik 45 dakika kisik ateste kavurmaya devam edin.

Kavrulan ete, dogradiginiz havuglari, sogani ve ayiklanmig kestaneyi, kug Gzimunu, kakuleyi, dolmalik fistig,

karanfili, bademi ilave edip beraberce kavurmaya devam edin.

Havu¢ yumusamaya basladiginda stizdiigiiniiz Hasata Osmancik piring ve haslanmis Hasata Kirsehir Kogbasi

nohudu ilave edip beraber 5 dakika daha kavurun.
Su ve tuzu ilave ettikten sonra tencerenin altini iyice kisiga alin ve kapagini kapatin.
20 dakika sonra altini kapatin ve 10 dakika dinlendirip karabiberle servis edin.

Not: Etin yumusak pismesi igin eti oda sicakliyina gelince tavaya alin. Kestaneleri kabuguyla beraber kaynar

suda 15 dakika kaynatmak daha yumusak olmasini saglar.
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