—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KAMIS YAHNISI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

1,5 kg kemikli kuzu incik

2 adet sogan

2-3 yemek kasigi sadeyag veya tereyagi
1 yemek kasigi domates salgasi

1 yemek kasigi GzOm pekmezi

1 yemek kasigi sirke

2 tath kasig tuz

Tereyadi veya sadeyagini tencerede eritin ve kemikli parga etlerin her tarafini yagda ¢evirerek kizartin.

Sogani dograyin ve ete ekleyin. Sogan iyice yumusayincaya kadar ¢evirin.

Domates salcasini koyun ve birkag kez cevirdikten sonra Ustlini ge¢ene kadar su, Uzim pekmezi, sirke ve tuzu
ekleyip kapagini kapatarak kisik ateste pisirin.

Et cok iyi pisip suyu iyice kivamlaninca atesten alin. Piring pilavi ile servis yapin.

Not: Kamis yahnisinin adinin nereden geldigini hatirlayan pek kalmamamig. Yemegin iginde et disinda baska bir
ana malzeme olmadig i¢in tahmin yUrtitmek de zor. Ancak eskiden nasil yapildigini ve sunuldugunu bilenlerden
dinleyince cevap kendiliginden ortaya ¢ikiyor. Kamis s6zciguniin kaynagi etin icinde gizli. Yemek, ortasinda
kamis gibi uzun kemigi duran kuzu incikten yapiliyor. Yani yemek adini kemikten almis. Tadi icin de ayni sey
sOylenebilir. Kemigin iligi ile birlesen sogan, Antep pekmezi ve sirkenin tath-eksi uyumu tadi muhtesem kiliyor.
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