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YOGURTLU SOGAN ASI (GAZIANTEP)

Gaziantep Mutfak Sanatlar Egitim Merkezi

500 gr. Iri kugbas! et

1,5 kg. kebaplik kuru sogan

Yarim su barda@ nohut

2,5 su bardagi sizme yogurt

1 yemek kasidi sadeyag veya tereyagi
1 yemek kasigi kuru nane

1 cay kasig! karabiber

Tencereye konulan etin tizerini kaplayacak kadar soguk su konur. Kaynara ¢ikinca kdpigu alinir. Onceden
islatilmis nohutlar ve yeterli tuz ilave edilerek kisik ateste pisirilir. Soganlarin kabuklari soyulup yikandiktan
sonra, ikiye bolunur. Pigen etin Uzerine ilave edilir. Kisik ateste soganlarda yumusayincaya kadar dagiimadan
kontrol edilerek birlikte pigirilir. Yumurta ile kanistirilip isitilan yogurt da tencereye ilave edilir. Tuzu kontrol
edilerek, bir tagim hafif kaynatilip tavada isitilan yag nane ile birlikte eklenip, karabiber ilave edilir.

Not: Arzu edenler, kuru nane yerine haspir ve az kirmizi pul biber kullanabilir. Piring pilavi veya bulgur pilavi,
tere ve turp tavsiye edilir.
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