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NOHUTLU KOYUN YAHNISI (DUDUKLU)

900 gram koyun eti

100 gram sadeyad, ya da margarin (5 ¢orba kasig)

400 gram arpacik sogani (40 adet)

800 gram domates (2 orta) ya da 1/2 kahve fincani tuzsuz domates salgasi
2 bardak su

1 kirmizi biber

200 gram nohut

Tuz

1 DUdUKIO tencereye; bes silme ¢orba kasigi sadeyag, ya da margarin ile, kemikli olarak yumurta blydkluginde
parcalara dogranmig 900 gram kol, ya da kirek tarafindan koyun eti koyarak, et hafif¢ce kizarincaya kadar
kavurmali, sonra etlere; soyulmus 40 adet arpacik sogani katarak, G¢ bes kez gevirdikten sonra tencereye;
soyulmus ve kic¢Uk kesilmig 2 orta domates ya da 1 kahve fincani su i¢inde eritilmis yaran kahve fincani tuzsuz
domates salgasl, 2 bardak su, 1 kirmizi biber, 10-12 saat tuzlu suya yatirimig ve stiziiimts 200 gram nohut ile
yarim ¢orba kasigi da tuz koymali ve diidiklU tencerenin kapagdini kapatmalidir.

2 Sonra tencereye ¢ok kuvvetli ates vererek, Ustlindeki diidik yukariya dogru oynayip da bol buhar ve islik gibi
sesler ¢cilkarmaya basladiktan sonra hesap edilmek (zere eti, yariya kadar azaltiimis ateste 1 saat pisirmeli ve
tencereyi atesten alarak, buharini bogalttiktan sonra servis yapmalidir.

Not: Yahninin daha da hafif olmasini isteyenler, et ve arpacik soganlarini kavurmadan, oldugu gibi tencereye
katarak da yapabilirler.
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