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PAPAZ YAHNISI

MALZEMELER

750 gr kemiksiz dana eti
25-30 adet arpacik sogan
10-12 dis sarimsak
Yarim su bardagi siviyag
3 su bardagi sicak su
10-12 mantar

6 corba kasiJi sirke
Yarim limonun suyu

1 cay kasigi tarcin

Yarim ¢ay kasigi kirmizi tozbiber

YAPILIS TARIFI

Eti kugbasi dograyin. Sogan ve sarimsaklarin kabuklarini soyun. Mantarlari ovalayarak temizleyip dilimleyin.
Kararmalarini 6nlemek igin limonlu suda bekletin. Tencerede siviyadi kizdirin. Eti ilave edip tahta kagsikla
karistirarak rengi ddnene kadar kavurun. Sogan ve sarimsaklari ekleyip pembelesinceye kadar sote edin.
Etler hafif yumusayinca ve sogan ile sarimsaklar pembelesince sicak suyu ilave edin. Etler yumusayincaya
kadar yaklasik 30 dakika kapagi kapali olarak pisirin. Mantarlari stizip etlere ekleyin. Targ¢in, kirmizi tozbiber,
karabiber ve tuzla tatlandirip 10-15 dakika daha pisirin. Atesten alip maydanozla sisleyin ve servis yapin.
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