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FAS USULU DANA ETLI YAHNI

https://yemek.name

4 corba kasig! zeytinyad!

200 gr kugbagi dana bonfile

1 orta boy sogan

1 orta boy havug

2 dig sarimsak

2 cay kasig1 kirmizi toz biber

1 cay kasig! kimyon

1/2 cay kagI§i targin

1 su bardagi et suyu

1/4 su bardagdi Kalamata zeytin (ikiye bdlinmus ve ¢ekirdegi ¢ikariimig)
1/4 su bardagi kuru Gzim

1 su bardagi nohut (bir gece suda bekletilmis ve haglanmig)
1 yemek kagigi toz kignis

1 cay kasig! limon kabugu rendesi

Iki yemek kasigi zeytinyadini orta ateste isittiktan sonra i¢ine bir tutam tuz ve karabiber serptiginiz bonfileyi
ekleyin.

Bonfileyi yaklagik yedi, sekiz dakika karistirarak kavurun ve bonfilelerin rengi koyulaginca bir tabaga alin.

Kip kup dogradiginiz sogan, havug ve sarimsagi iki yemek kasigi zeytinyaginda, sebzeler yumusayana kadar
yaklasik on dakika ayni tencerede kavurun.

Baharatlari da ekledikten sonra bir dakika daha karigtirarak pisirmeye devam edin.

Et suyu, zeytin, kuru Gziim, nohut ve kignisi ekleyin.

Orta ateste suyu koyulasincaya kadar ara ara karigtirarak pigirmeye devam edin.

Bu karigsima bonfileyi ve limon kabugu rendesini ekleyin.

Bir kag dakika orta ateste karistirdiktan sonra, sicak olarak servis yapin.
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