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SIGIR YAHNIS]

1 kg sidir eti (kugbagsi dogranmig)

150 gr (1+1/4 su bardagi) un

1 tath kasidi tuz

1/2 kahve kasigi karabiber

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

4 buyUk sogan (dogranmig)

8-10 su bardagi kaynar su

1 salgam (kabug@u soyulup, iri kiip bicimi dogranmig)
12 orta boy havug (kazmip, her biri 4'e bélinmus)
12 klclk sogan (kabuklan soyulmus)

12 klcUk taze patates (kabuklar kazinmig)

2 ¢orba kagsigi maydanoz (ince kiyilmig)

Un, tuz ve biberi orta boy bir kasede karistirip, etleri bu baharath una bulayiniz.

Tereyadi buyUk bir tencerede, orta ateste eritiniz. Yag kizinca sodanlarin yarisini ekleyip 8-10 dakika, arasira
karistirarak, renkleri iyice pembelesene kadar pisiriniz. Bir delikli kepgeyle, sodanlari tencereden bir tabagda
cikariniz.

Unlanmiug kusbagi etleri ayni tencerede, her taraflar kahverengilesene kadar pisiriniz. Tabaktaki pismis
soganlari ekleyiniz. Kaynar suyu (kaynar su etlerin ve soganlarin tstinG 1-1,5 cm kadar értmelidir) katiniz.
Kalan sodanlari, salgami ve havuglarin yarisini ekleyip, malzemeyi agir ateste 1 saat haglayiniz.

Kalan havuglari, ki¢Uk soJanlar ve taze patatesleri ekleyip, tencerenin kapagdini kapatarak, 30 dakika daha
pisiriniz.

Yahniyi tadip, gerekiyorsa biraz daha tuz ve biber serpiniz. (Yemegin suyu azsa biraz daha kaynar su
ekleyebilirsiniz; ancak bu durumda, yemegi 1-2 dakika daha kaynatmak gerekir.)

Maydanozu serpip bir tagim kaynattiktan sonra, tencereyi atesten aliniz. Yahniyi tenceresinden yada isitilmig bir
servis tabagina bosaltarak, servis ediniz.

Not: Zengin bir yemek olan sigir yahnisini, pisirdikten 24 saat sonra (bu stre iginde buzdolabinda saklamak
kosuluyla), yeniden isitarak servis edebilirsiniz.
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