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ARPACIK SOGANI YAHNISI

750 gr arpacik sogani (kabuklar ayiklanmis)
60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

1 corba kasig seker

1/2 su bardag et suyu

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

4 karanfil

cubuk targin

Domates sosu :

350 gr domates (kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri temizlenerek kusbasi dogranmig)
1/2 su bardagi domates suyu

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

60 gr mantar (temizlenip, dilimlenmis)

150 gr domates salgasi

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

Baharat torbast:

4 sap maydanoz

1 dal kekik

1 defne yaprag

Domates sosunu yapmak icin, orta boy bir tencerede tereyadi adir ateste eritiniz. Yag kizinca mantarlar ekleyip,
arasira karigtirarak 3 dakika pisiriniz. Domatesleri, domates suyunu, domates salgasini, tuzu ve biberi ekleyerek
iyice karistirip, sosu kaynatiniz. Kaynadiktan sonra 20 dakika agir ateste, karistirarak pisiriniz.

Bu arada yahniyi hazirlamak icin, blyUk bir tavada agir ateste, tereyagi eritiniz. Yag kizinca soganlari koyup
8-10 dakika, renkleri pembelesinceye kadar pisiriniz. Sekeri katip, 1 dakika iyice eriyinceye kadar pisiriniz. Et
suyunu, tuzu, biberi, cubuk tarcini, karanfili ve baharat torbasini katip, karisimi kaynatiniz.

Atesi kisip, hazirladiginiz domates sosunu tencereye katarak 35-45 dakika, sodanlar yumusayincaya kadar
karistirarak kaynatiniz. Tencereyi atesten aliniz. Gubuk targin ve baharat torbasini ¢ikarip, atiniz. Yahniyi isitilmis
bir servis tabagina aktarip, servis ediniz.
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