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BIBERLI YAHNI

2 carliston biberi (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, her biri 4'e bélinmis)
2 aci sivribiber (sap ve ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, iri dogranmig)

2 corba kasi§i aycicek yag

1 kg yadsiz dana eti (kugsbagsi dogranmis)

2 blyidk sogan (iri dogranmis)

2 kereviz sapi (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

bir tutam zencefil

1 corba kasigi kimyon

1 corba kasigi kekik

1/4 tath kasigi pul kirmizibiber

1/4 tath kasigi karabiber (taze ¢ekilmig)

1 ¢corba kasigi un

750 g olgun domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri gikarildiktan sonra, iri par¢alar halinde dogranmig)
1 defne yaprag

1 1/2 tath kagigi tuz

1/2 tath kasigi portakal kabugu rendesi

Garliston biberi ve aci sivribiber parcalarini blendir kabina koyup, 12,5 cl. (1/2 su bardagi) su ekleyerek, pure
kivami alincaya kadar karigtirin. Pireyi tel siizgecten bir kAseye gecirip, bir kenara birakin.

Yapismayan bir tavaya 1 /2 ¢orba kasigi gicekyadi koyup, tavayi orta atege oturtarak, yadi isitin. Isininca
kugbasi etlerin 1/4'Un0 tavaya koyup, sik sik karistirarak, her yanlari kahverengilesinceye kadar (yaklasik 8
dakika) pisirin. Etleri delikli spatulayla bir tencereye aktarip, tavaya 1 /2 ¢orba kasigi gicekyagi koyarak, isitin.
Isininca kalan kugbasi etlerin yarisini ekleyip, her yanlari kahverengilesinceye kadar (yaklasik 8 dakika) pisirin.
Etleri delikli spatulayla tencereye aktarip, tavaya 1/2 ¢orba kasigi gicekyadi koyarak isitin. Isininca kalan etleri
koyup, her yanlari iyice kahverengilesinceye kadar (yaklasik 8 dakika) pisirdikten sonra, delikli spatulayla
tencereye aktarin.

Kalan 1/2 ¢orba kasiJi aycicek yagini tavaya koyup isitin. Isininca soganlar, kerev'z saplari ve sarimsagi ekleyip,
surekli karigtirarak, 5 dakika pigirin. Zencefil, kimyon, kekik, pul kirmizibiber ve karabiberi katip, 1 dakika pisirin.
Unu katip, surekli karistirarak, 1 dakika daha pisirdikten sonra, tavayi atesten alin ve karigimi etlerin bulundugu
tencereye aktarin. Késedeki biber piresini ve 1/2 litre (2 su bardagi) su ekleyio, domatesler, defne yapragi, tuz
ve portakal kabugu rendesini katin. Tencereyi kisik atese oturtup, kapagdini kapatmadan, etler iyice
yumusayincaya kadar (yaklasik 2,5 - 3 saat) pisirin (karigsimin kaynamamasina ya da etlerin katilasmamasina
dikkat edin. Suyunu fazla ¢ekerse, etler istenen kivama gelinceye kadar her defasinda 1/2 su bardagi su
ekleyin). Tencereyi atesten alip, yahniyi blyUk bir salata kdsesine aktararak, servis yapin.
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