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KELEBEK MAKARNALI KUZU YAHNI

https://www.makarna.org.tr

1/2 kg kadar kuzu ya da dana eti

2 ¢orba kagsiJi sivi yag

1 orta boy sogan (dilimlenip halkalara ayrilmis)
3 su bardagi su

1 ¢orba kasigi biber salgasi

1/2 tath kasigi tar¢in

1/2 tath kasigi kekik

1/4 tath kasigi tuz

1/4 tath kasig biber

2 su bardagi dilimlenmis taze mantar

250 gr dogranmis yesil fasulye

2 orta boy ince dilimlenmis havug

1 orta boy kabak (uzunlamasina ikiye bélinUp 2’ser cm olarak dilimlenmis)
250 gr kelebek makarna

450 gr domates sosu

Etin yarisini, genisge bir tencerede ve kizgin yagda, kahverengilesene kadar pisirip kenara ayirin. Kalan yariyi
da ayni sekilde pisirdikten sonra, hepsini bir kenara alin. Kalan yagda sodanlari kavurun, yagini stizin. Etleri,
suyu, biber salgasini, targini, kekigi, tuz ve biberi ekleyin. Kaynadiktan sonra altini kisin. Kapagini kapatin ve
kuzu eti icin 45 dakika, dana eti i¢in 1.5 saat kadar, etler iyice pisinceye dek birakin. Daha sonra mantar, yesil
fasulye, havug, kabak ve makarnayi ilave edin. Tekrar kaynamaya baglayinca kapagini kapatin ve 20 dakika ya
da et, sebzeler ve makarna pisene dek, kisik ateste pisirin. Domates sosunu ekleyip karistirin, iyice isindiktan
sonra servis yapin.
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