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HINDI MUTANCENE

1 kg Banvit Hindi Kalca Kugbasi

400 ml pili¢ suyu (kaynar)

4 adet orta boy sogan (ince kiyllmis)

100 gr badem (ilik suda bekletip kabuklari temizlenmis ve 4[2le bolinmis)
2 gorba kagsi@i bal

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

Tuz (arzu edilen miktarda)

Karabiber (taze ¢ekilmig, arzu edilen miktarda)
200 gr siyah erik

200 gr kayisi

200 gr siyah Gzim

3 corba kasigi sirke

Etlere, kaynar pili¢ suyu ve sogani ilave edip 2-3 dak. pigirin. Badem, bal, tereyagd, tuz ve karabiberi katin, kisik
ateste bir iki kez karigtirarak 25-30 dak. pigirin.

Erik ve kayisilari ikiye béllp ¢ekirdeklerini ¢cikarin.

Pisen etlere, erik, kayisi, Gzim ve sirkeyi ekleyip harmanlayin. Kisik ateste 10 dak. pigirip sicak servis yapin.

Not: Mutancene de, Kubuni Pilav gibi Osmanli Mutfaginda yer alan bir yemektir.
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