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BADEMLI PEYNIRLI KUZU YAHNISI

1250 gr yagsiz kuzu eti (5 cm boyutlarmda kusbasi dogranmig)

250 gr arpacik sogani (kabuklar soyulmus)

1/2 su bardagi zeytinyagi

1 kg ki¢Uk taze patates (kazinip her biri ortalarindan ikiye bdlinmus)
500 gr domates (kabuklari soyulup ¢ekirdekleri ¢ikarilarak kabaca dogranmig)
125 gr domates salgasi

3/4 su bardag et suyu

2 corba kagsiJi sirke

2 tath kasig tuz

3 defne yapragi

1 ¢orba kasigi limon suyu

100 gr (1/2 su bardagi) badem (zarlari soyulmus)

175 gr beyaz peynir

KugUk bir tencerede domates, domates salgasi, et suyu, sirke ve tuzu, sik sik karistirarak kaynatiniz. Tencereyi
atesten indirip, hazirladiginiz bu sosu bir kenara birakiniz.

BuyUk ve derin bir tavada zeytinyadi kizdirip etleri koyunuz. Ara sira karigtirarak 5 dakika, her yanlari
kahverengi olana kadar kizartiniz. Delikli bir kepgeyle etleri ¢ikarip bir kenara birakiniz.

Tavaya soJan ve patatesleri koyup, arasira karistirarak 8 dakika, sodanlar hafifce pembelesene kadar
kavurunuz.

Soganlar pembelesince etleri, sonra da hazirladiiniz domates sosunu tavaya koyunuz. Defne yapraklarini
ekleyip atesin altini kisiniz. Tencerenin kapag@i kapali olarak 1,5 saat, etler yumusayana kadar pisiriniz.
Limon suyu ve bademleri katip, Ustiine beyaz peyniri ufalayiniz. Yahniyi 5-8 dakika, peynir eriyene kadar
pisiriniz.

Tencereyi atesten indirip, yahniyi isitiimig bir servis tabagina bosaltarak servis ediniz.
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