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ETLI NOHUT

400 gram nohut

300 gram yaglh koyun eti (dds tarafindan olursa iyi olur)
6 corba kasiJi sadeyagd

3 bas sogan

1 kahve fincani domates salcasi

5 bardak et suya

yeteri kadar tuz

1 tutam kekik

Bir gece 6nceden tuzlu suda islatilan nohutlar bol akarsuda iyice ve birkag defa yikamal.

Bir tencereye sadeyagla ¢entllircesine ince dogranmis sodanlari koymali. Sonra tahta bir kasikla karistirarak
soganlar kuvvetli bir ateste kavurmali. Bunlarin rengi pembelesince tencereye ufak pargalara dogranmis eti
katmali. Tencerenin agzini 6rtmeli. Vakit vakit karistirarak et, suyunu salip da ¢ekinceye kadar bunlari pisirmeli.
Et, suyunu cekince bir ¢corba kagidi et suyunda eritilmis salgayi katmali, tuzunu ve kekigini attiktan sonra et
suyunu katmali ve kaptakileri 40 dakika kadar hafif bir ateste pisirmeli.

Beri yanda nohutlari, i¢cinde 12 bardak kaynar tuzlu su bulunan bir tencereye koyup dadiimayacak kadar
haslamali. Nohutlar gere@i kadar haglandiktan sonra delikli bir siizgece dokdlerek suyu stzil-meli. Sonra susuz
kalan bu nohutlari pismekte olan etin igine bogaltmali. Syle bir karistirdiktan sonra iyice yumusayincaya kadar
hafif bir ateste pisirmeli. Bazi nohutlar geg¢ pistiginden yemegin suyu kalmayacaktir. Bu gibi durumlarda yemege
gerektikce sicak et suyu koymak mimkindur.
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