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PATATESLI ELMALI HINDI BUDU

2 hindi budu (kemikleri ayiklanmig)

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

30 g (2 ¢orba kasiJ1) tuzsuz tereyagi

350 g patates (kabuklar soyulup, 5 mm kalinhdinda dilimlenmis)

250 g taze sogan (dogranmis)

2 eksi elma (kabuklari soyulup, ¢ekirdekli kisimlari ¢ikarildiktan sonra, 5 mm kalinliginda dilimlenmig)
1/4 tath kasigi kekik

1 tath kasidi cigcekyagdi

1/2 su bardagi tuzsuz tavuk (ya da hindi) suyu

Once finninizi 230 °C isitin. Butlarin i¢ ve dig bélimlerine tuz ile karabiberi serpip, hindi butlarini rosto baglar
gibi baglayin. Bir firin tepsisini tereyagiyla yaglayip, patates dilimleri, taze sodanlar ve elma dilimlerini tepsiye
ddéseyin. Baglanmis hindi butlarini bu tabakanin stline yerlestirip, kekigi serperek, ¢cigekyagini mutfak fircasiyla
butlarin Gsttne surun.

Tepsiyi firna verip, butlar 20 dakika pigirin. Sonra firinin sicakhigini 200 °C'a (6'ya) dusUrUp, butlarin Gstine
tavuk (ya da hindi) suyunu dékin ve bir bigadin ucu batirilinca agik renkli, berrak bir su akincaya kadar (yaklasik
25 dakika) pisirin. Tepsiyi firndan alip, butlar bagladiginiz sicimi ¢dzin. Butlan 5 mm kalinliginda dilimleyin.
Sebzeleri ve elma dilimlerini isitiimig bir tabada ¢ikarip, hindi dilimlerini Ustlerine ya da yanlarina yerlestirerek,
servis yapin.

ML® Patatesli Tavuk icin tiklayin
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