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ETLI NOHUT

400 gram nohut (2 bardak)

250 gram koyun désil

120 gram sadeyag|, ya da margarin (6 ¢corba kasigi)

300 gram sogan (3 blyuk)

500 gram domates (3 blyiUk) ya da 1 kahve fincani domates sal¢asi
4 ya da 5 bardak su, ya da et suyu

1 sivri kirmizi biber

Tuz

1 Bir tencereye; 6 silme ¢orba kasigi sadeyagi, ya da margarin ile, kiigiik dogranmis 3 biylk sogan koyarak, 5
dakika kadar kavurmali, sonra sogana, kugbasi dogranmis 250 gram koyun doési koyarak etler sularini salip da
tekrar ¢ekinceye kadar arada bir karigtirmak suretiyle kavurmakta devam etmeli, sonra da bu soganli etlere,
soyulmus ve ki¢ik dogranmis 3 blylk domates, ya da 1 kahve fincani tuzsuz domates salgasi, 1 sivri kirmizi
biber, 4 - 5 bardak su, ya da et.suyu ile, yarim ¢gorba kasigi da tuz katarak, gayet klicUk ateste 45 dakika kadar
pismeye birakmalidir.

2 Diger taraftan, bir gece énceden bir ¢orba kasidi tuz atilmis soguk suda islatiimig 400 gram nohutun suyunu
doktikten sonra, bunlari bir tencere i¢cinde kaynamakta olan suya atarak, atesi hafif¢e kismali ve nohutlarin
renkleri ddnlp de az pismis bir hal alincaya kadar asadi yukari 30 dakika haglamali ve tencereyi atesten alarak,
nohutlari iyice stizmeli, sonra bunlari, kiigtik ateste pismeye birakmis oldugumuz kusbasi etlere katarak,
nohutlar pisip de iyice yumusak bir hal alincaya kadar ortadan daha az kuvvetteki ateste pisirmeli ve tabaga
alarak servis yapmalidir.
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