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MAHMUDIYE

1 adet tavuk

1 kése arpa sehriye
15 adet kuru kayisi

35 adet badem

2 corba kasigi tereyagi
1 cay kasigi karabiber
1,5 tatl kasigi tuz

2 kése tavuk suyu

# Kayisilar aksamdan islatilir, ertesi glin bir ka¢ pargaya kesilir. Bademler kaynar suda bekletilir, ince kabuklari
cikarilir ve ikiye kesilir. )

# Tavuk bir ka¢ parcaya bélindr. Uzerine su konur, yumusayana kadar haglanir. Sonra kemiginden ve
derisinden ayiklanir ve pargalara ayrilir.

# TereyaQi tencereye konur, orta ateste eriyince sehriye atilir. Karigtirarak pembelesmesi saglanir.

# Uzerine badem, kayisi tuz ve karabiber eklenir. Bir kag tur ¢cevirdikten sonra 2 kase tavuk suyu katilir.

# Tencerenin kapagi kapatilir. 5 dakika sonra tavuk eti eklenir, karistirilir. 5-6 dakika daha pisirilir.

# Atesten alinir, Gzerine bir sey 6rtmeden yarim saat dinlendirilir.

# Karistirilir ve servise sunulur.

Not: Mahmudiye bir Osmanli yemegidir. Arzuya gore bal da eklenir.



http://ml.md
http://banu.atabay.org/tr
http://ml.md
http://tr.ml.md/mahmudiye-vt1635
http://www.tcpdf.org

