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SOGANLI KOYUN YAHNISIi (DUDUKLU)

900 gram koyun eti

750 gram sogan (7 blyuk)

120 gram sadeyad, ya da margarin (6 ¢orba kasid)

300 gram domates (2 orta), ya da 1/2 kahve fincani tuzsuz domates sal¢asi
1 bardak su

1 tatl kasidi yenibahar

Tuz

Karabiber

1 DUdUkIG tencereye; 6 silme ¢gorba kasidi sadeyag ya da margarin, kemikli olarak yumurta biyUklGginde
parcalara dogranmis 900 gram koyun eti koyarak, etler sularini salip da tekrar ¢ekinceye kadar kavurmali, sonra
etlere, piyaz sodani denen, yani yarim ay seklinde dogranmis 7 blyuk bas sogan ilave ederek, sodanlar iyice
OImus bir vhal alincaya kadar kavurmakta devam etmeli, sonra da bu soganli etlere soyulmus ve kesilmis 2 orta
domates, ya da 1 kahve fincani su i¢inde eritilmis yarim kahve fincani tuzsuz domates salgasi, 1 bardak su, 1
tath kasigi yenibahar, 1 kahve kasidi karabiber ile yarim ¢orba kasi§i da tuz koyarak dudUkli tencerenin
kapagini sikica kapatmalidir.

2 Sonra tencereyi ¢ok kuvvetli atese oturtarak, Ustiindeki didik yukariya dogru yukselip de bol buhar ve islik
gibi sesler ¢cikarmaya bagladiktan sonra hesap edilmek Uzere eti yariya kadar azaltimis ateste 50 - 55 dakika
arasinda pisirmeli ve tencereyi atesten alarak buharini bosalttiktan sonra servis yapmalidir.
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