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OVIEDO YAHNISI

1 kg dana eti (kugbasi dogranmig)

7 ¢orba kasiJi zeytinyagi

3 dis sarimsak (dévilmus)

2 su bardagi et suyu

1+1/2 tath kasig tuz

1 biyik sogan (dilimlenmig)

500 gr patlican (kip biciminde kesilip, tuzlu suda birakilmig)
3 blylk domates (kabuklari soyulup, dogranmis)

1/2 limonun kabugu (rendelenmis)

1/2 limonun suyu

125 gr (1 su bardag) iri siyah zeytin (¢ekirdekleri ¢ikarilmig)
Baharat torbast:

4 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag

BuyUk bir tencereye 4 ¢orba kasigi zeytinyadi koyup, orta ateste kizdiriniz, 2 dis sarimsak ekleyip sik sik
karstirarak 1 dakika pisiriniz.

Etleri azar azar katip, sik sik karistirarak 10 dakika, her yanlari pembelesene kadar pisiriniz. Delikli bir kepgeyle,
kizaran etleri bir tabaga ¢ikarip, 6teki etleri de ayni bigimde pisiriniz.

Butln etler kizarinca, hepsini yeniden tencereye koyup, et suyunu ve baharat torbasini katarak, 1 tath kasidi tuz
serpiniz. Et suyu kaynamaga baslayinca tencerenin kapagdini kapatip, yemegi 1,5-2 saat, bigagin ucu etlere
kolaylikla batana kadar pisiriniz. Yemegin pismesinden 1 saat 6nce, kalan 3 ¢gorba kasidi yagdi baska bir blytk
tencerede kizdirip, sodani ve kalan 1 dis sarimsag ekleyiniz. Arasira karistirarak 8-10 dakika, soganlar
pembelesene kadar pisiriniz.

Patlicanlar katip, sUrekli karigtirarak 5 dakika pigiriniz. Domates, limon kabugdu, limon suyu ve kalan 1/2 tath
kagigi tuzu ekleyip, tencerenin kapagini kapatarak atesi kisiniz. Sebzeleri 15 dakika pigirip, tencereyi atesten
indirerek bir kenara birakiniz. Oteki tenceredeki etler pisince, delikli bir kepgeyle etleri bir tabaga ¢ikariniz.
Baharat torbasini tencereden cikarip atiniz. Atesi acip, tenceredeki sosu 5 dakika kaynatiniz. Etleri yeniden
tencereye koyup, 6teki tenceredeki patlicanli karilimi ve zeytinleri katip, karistiriniz. Atesi kisip, yahniyi 20 dakika
daha pigiriniz.

Tencereyi atesten indirip, yahniyi isitiimig bir servis tabagina bosaltarak servis ediniz.

Not: Bol ve lezzetli soslu bu ispanyol yemegini, pilav ya da patates piiresiyle servis edebilirsiniz.
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