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ELMALI DANA YAHNISI

2 corba kasi§i aycicek yag

500 g kemiksiz dana kolu (yagdlar temizlenip, kusbasi dogranmig)

1 sogan (kabug@u soyulup, dogranmig)

3 eksi elma (2'si iri dogranmis, 6bdrd, cekirdekli bIimU ¢ikarildiktan sonra, ince dilimlenmig)
1 tath kasigi adacayi (kurutulmus)

1/2 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

3 su bardadi tuzsuz esmer et suyu

1 olgun domates (kabugu soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, dogranmig)

Bir tencereye aycicek yaginin 1 ¢orba kasigini koyup, tencereyi orta atese oturtarak, yagi isitin. Kusbasi dana
etleri ve soganlari ekleyip, sik sik karigtirarak, etlerin her yani kahverengileginceye, soganlarda
saydamlasincaya kadar (yaklasik 5 dakika) pigirin. Iri dogranmis elmalar, adagayi, tuz, karabiber ve esmer et
suyunu ekleyip, atesi kisin ve tencerenin kapagini kapatarak, etler iyice yumusayincaya kadar (yaklasik 1 saat)
pisirin.

Tenceredeki etleri delikli kepgeyle bir tabaga ¢ikarip, tenceredeki pisme suyunun yagdini alip atin. Sonra karigimi
blendir kabina aktarip, pure kivami alincaya kadar karistirin (ya da bir bagka tencere Ustiine yerlestiriimis
slizgegten, tahta kasigin sirtiyla bastirarak gecirin). Plreyi ve dana etlerini yeniden tencereye koyup, tencereyi
orta atese oturtarak, karigsimi isitin.

Bu arada kalan gigekyagini bir tavaya koyup, tavayi orta atege oturtarak, yagi isitin. Isininca elma dilimlerini
koyup, siksik karistirarak, altin sarisi bir renkalincaya kadar pigirin. Sonra delikli spatulayla tencereye aktarip,
domatesleri de ekleyerek, iyice karistirin. Tencereyi atesten alip, yahniyi 4 ¢corba tabagdina boéltstirerek, servis

yapin.

Not: Bu yahni 24 saat dnceden hazirlanip, buzdolabinda bekletilebilir. Yalniz elma dilimlerinin, servisten hemen
Once pigsirilerek katilmasi gerekir.
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