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SEBZELI KOYUN YAHNISI

900 gram koyun eti

150 gram patlican (1 blytkge)

60 gram sadeyagdi ya da margarin (3 ¢orba kasig)
150 gram kabak (1 biyUk)

150 gram bamya

300 gram arpacik sogani (30 adet)
3 adet dolmalik biber

450 gram domates (3 blyUk)

1 bardak su

150 gram aysekadin fasulyesi

Tuz

1 Bir tencereye; 3 silme ¢orba kasigi sadeyadi ya da margarin yagi, kemikli olarak yumurta biyUkliginde
parcalara dogranmig 900 gram koyun eti, 30 adet kiiglk arpacik sodani ile 2 tatlh kasidi da tuz koyarak, et ve
soganlar sularini salip da tekrar ¢ekinceye kadar arada bir karigtirmak suretiyle orta kuvvetteki ateste asag
yukari 20 -30 dakika arasinda pisirmeye birakmalidir.

2 Etler suyunu g¢ekince bunlara; sirasiyle, etrafinin kilgiklar bigakla siyriimig ve enliliklerinden ve ortalarindan
ikiye bolinmis 150 gram aysekadin fasulyesi, uzunluguna ortasindan ikiye bélinmds ve ikiser parmak eninde
parcalara dogranmig 1 kliclk patlican, Ustl kazinmig, ortasindan uzunluguna dérde bdlinmus bir kicUkce
kabak, kabuklar soyulmus ve c¢ekirdekleri ¢ikariimis ki¢Uk kigik dogranmig 3 biyik domates ile uzunluguna
dorde bolinmus ve iginin gekirdekleri ¢cikariimis 3 adet de dolmalik biber ilavesiyle sebzeleri tencereye
yerlestirdikten sonra bunlari ancak 5 dakika kadar pisirmeli, sonra da tencereye; 3 bardak sicak su ilave ederek,
tencerenin kapagini kapatmali et ve sebzeleri ortadan daha az kuvvetteki ateste bir saat pismeye birakmalidir.
3 Bir saat sonra, tencereye tepeleri kilahvari tirag edercesine ince alinmig ve Ustlerine 1 ¢orba kasidi tuz ile 1
kahve fincani sirke atmak suretiyle ancak yarim saat dinlendirilmig, sonra da bol suda yikanmis 150 gram da
bamya ilave ederek, tekrar tencerenin kapagini kapatmali ve etler iyice pismis bir hal alincaya kadar bunlari
tekrar ortadan daha az kuvvetteki ateste 45 - 60 dakika arasinda pisirmeli ve tabaga alarak servis yapmalidir.

© lezzetler.com tarif no:34130 » adi:SEBZELI KOYUN YAHNISI » génderen:arikusu « indirme tarihi:07.05.2024 - 14:14


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sebzeli-koyun-yahnisi-vt25140
http://www.tcpdf.org

