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Ev Yapimu Sebzeli Képek Mamasi

Hindi, piring ve glvenli sebzelerle kolayca yapilabilir ev yapimi képek mamasi tarifi.

Saglikl evcil hayvanlar icin besleyici, veteriner onayli malzemeler.

10 min 45 min 55 min 4 Easy
ZORLUK

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON

Malzemeler

« 1.5 bardak piring « 1kabak

« Tyemek kasigi zeytinyagi » 0.5 bardak bezelye
« 3 bardak ispanak « 1kg hindi

» 2 havug

Yap111§1

0 Pirinci hazirlayin

1,5 su bardag pirinci soguk akan su altinda su berrak akana kadar durulayin. Pirinci orta boy bir tencerede 3 su

bardagi suyla karistirin ve ytksek ateste kaynatin.



Atesi kisin, kapatin ve piring yumusayip su ¢ekilene kadar 18-20 dakika kaynatin. Atesten alin ve kapali olarak 5
dakika bekletin, ardindan ¢atalla karistirin ve sogumaya birakin.

Sebzeleri hazirlayin

2 su bardag taze ispanagi yikayip klgUk pargalar halinde ince dograyin. 1 buyuk havucu soyup ince julyen halinde

rendeleyin. 0,5 su bardadi kabagi 1/4 inclik ktictk kupler halinde dograyin.

Hindiyi pisirin
Bayuk bir tavada 1yemek kasigi zeytinyadini orta ateste isitin (165°C/325°F). 1 kg hindi kiymasini ekleyin ve kasikla
parcalayarak 6-8 dakika, et tamamen esmerlesene ve pembe kisim kalmayana kadar pisirin.

Sebzeleri ekleyin

Pismis hindiye dogranmis ispanak, rendelenmis havuc ve dogranmis kabag ekleyin. Iyice karistirin ve 1spanak
solana ve sebzeler yumusayana kadar 4-5 dakika pisirin.

Birlestirin ve bitirin
Sogumus pirinci hindi ve sebze karigsimina ekleyin. Tum malzemeleri esit sekilde karistirmak igin iyice karistirin ve

iIsinmasi icin 2 dakika pisirin.

Sogutun ve servis edin

Atesten alin ve blytk bir kaseye aktarin. Kdpeginize servis efmeden dnce yaklasik 30-40 dakika oda sicakligina

kadar tamamen sogumasini bekleyin.

Besin Degerleri

320 28g 358 8g 48 38 120mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Evcil hayvaninizin beslenme programina yeni ev yapimi yiyecekler dahil etmeden énce her zaman veterinerinize

danigin.
Zararli bakterileri ortadan kaldirmak icin tam etleri iyice pisirin - kdpeklere asla ¢ig veya az pismis et vermeyin.

Bogulmayi énlemek ve sindirimi kolaylastirmak icin sebzeleri kiicuk parcalar halinde dograyin veya pure haline

getirin.
Yaniklari dnlemek ve besin degerlerini korumak icin yemegi servis etmeden 6nce tamamen sogutun.

Sindirim bozuklugunu énlemek icin ev yapimi yiyecege gecerken kicuk porsiyonlarla baslayin.



Yeni malzemeler deneyimlerken képedinizi herhangi bir alerjik reaksiyon agisindan izleyin.
Kolay 6gun planlamasi icin porsiyonlari dondurucuya uygun kaplarda saklayin ve tarihlerle etiketleyin.

Kopekler icin zararli olabilecek tuz, sarimsak, sogan veya diger baharatlar eklemeyin.
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