&
é%?‘? Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MUTANCANA

Kuzu kusbas! 1 kg (az yagl)

Arpacik sogan 20 adet

I¢ badem "2 su barda@i (kabuklari soyulmus)
Kuru kayisi 5 adet

Yesil Gzim 2 su bardagi

Murdim erigi 5 adet (¢ekirdekleri ayiklanmig)
Kuru incir 5 adet

Bal 2 yemek kasig

Tereyadi 2 yemek kasigi

Zeytinyadi 2 yemek kasigi

Sumak 1 tatl kasig

Tuz 1%z tath kasig

Su 22 su bardag

Kuru kayisi, mardim erigi ve kuru incirleri julyen dograyarak bir kenara ayirin.

Bademleri sicak suda 4-5 saat bekleterek kabuklarinin yumusamasini saglayin. Sonrasinda bademleri stizip,
kahverengi kabuklarini soyun.

Arpacik soganlarin kabuklarini soyun ve bitiin halinde bir kaseye alin.

ExpertChef Cok Amagli Pisirici’yi Sote 180 °C moduna getirin. Yaglari haznede kizdirin. Eti hazneye alarak
suyunu salip tekrar cekene kadar soteleyin.

Arpacik soganlari hazneye ekleyin ve 3 dakika etlerle birlikte sotelemeye devam edin.

ExpertChef’i Kisik Ateste Pisirme 100 °C moduna alarak suyu ilave edin. ExpertChef Cok Amagli Pigirici’nin
kapagdini kapatin ve 20 dakika pisirin.

Pisirme igleminin sonunda ExpertChef ‘in sogumasini bekleyin. Daha sonra basincini tahliye edip kapagdini agin.
Murdim erigi, badem, kalan tim kuru meyveler, bal ve ve 10 dakika daha Kisik Ateste Pisirme 100 °C
modunda pisirin.

Pisirme igleminin sonunda ExpertChef ‘in sogumasini bekleyin. Daha sonra basincini tahliye edip kapagdini agin.
Yemeginizi sicak olarak servis edebilirsiniz.

Not: Sote modunda kapak agik kullaniimalidir.

-



https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/mutancana-vt115672
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/mutancana-163969.jpg

© lezzetler.com tarif n0:163969 « adi:Mutancana * gdnderen:Doctor « indirme tarihi:15.05.2025 - 15:02


http://www.tcpdf.org

