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SEBZELI HINDI BUDU

6 kisilik

Her biri 600 g agirhdinda 2 Ust but,
2 yemek kasigi bal,

akbiber,

1 tutam kignis,

40 g tereyagl,

400 ml tavuk suyu (komprime),
1 dis sarimsak,

300 g yesil sogan,

500 g kiguk boy havug,

250 g kabak

Butlan yikayin ve mutfak havlusu ile kurulayin. Butlari balda 1 saat terbiye edin. Terbiyeyi bir kapta toplayin.
Butlara biber ve kisnis sirin. Tereyadini bir kizartma tenceresinde kizdirin, butlan kizartin, tavuk suyunu,
dévulmis sarimsag ve terbiyeyi ilave edin. Tencerenin kapagdini kapatin, eti 1 saat pisirin. Bu arada sebzeleri
yikayip serit halinde dograyin. Pisme slresinin 45. dakikasinda havuglari ve soganlari, 50. dakikada kabaklari
katin. Eti ¢ikarin ve dilimleyin, sebzeler ve firin patates ile sofraya getirin.
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