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ARPACIK SOGANLI YAHNI

https://www.bim.com.tr

3 gorba kasidi Sirim zeytinyagdi
400 gr Emin dana kugbasgi tava
1 su bardag sicak su

1 corba kasigi Pervin tereyagdi
Yarim kilo arpacik sogani

3 dig sarimsak

1 ¢orba kasigi Yurdum domates salcasi
1 cay kasidi Rafine sofra tuz

1 cay kasigi Destan karabiber
1 cay kasigi Destan kimyon

3 su bardag sicak su

Geyrek bag maydanoz

Tavayi ocagin en biyUk gézune alin ve en kuvvetli ates ile 1sitin. 3 ¢corba kasigi zeytin yagini tavada 1sitin ve
tzerine 400 gr dana kugbasini ekleyin. Karigtirarak kavurun. Etler renk almaya baslayinca tzerine 1 su bardagi
sicak suyu ekleyin ve su ¢cekene kadar 15 dakika kapagi kapali olarak orta ateste pisirin. Tencere 1 ¢orba kagsigi
tereyagini, yarim kilo arpacik soganini ve 3 dis sarimsag ekleyip kavurun. 1 ¢orba kasigi domates sal¢asini da
ekleyip kavurmaya devam edin. 1 ¢ay kasigi tuz, 1 cay kasidi karabiber ve 1 ¢ay kasigi kimyonu tavaya ekleyip,
3 su bardag! sicak suyu tavaya koyun. Tavanin agzini kapatip 15 dakika orta ateste pisirin. Dilerseniz ki¢Uk
kicUk kestiginiz maydanozlar ile servis edebilirsiniz.
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