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BAKLALI KUZU YAHNISI

4 kuzu pirzolasi (ya da kemikli parga kuzu eti; her biri yaklagik 150 g, batin yaglar alinmis)
bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

2 tath kasig aycicek yag

30 g yagdsiz pastirma (¢emenleri alinip, ince seritler halinde kesilmig)
1 sogan (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

750 g domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri ¢ikariimig)

2 tath kasig kuru feslegen

1 tath kasigdi sirke

300 g taze i¢ bakla

bir tutam tuz

Pirzolalarin (ya da kuzu eti parcalarinin) Ustiine karabiberi serpip, bir kenara birakin. Aycicek yagini bir tavaya
koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagdi isitin. Yag isininca pirzolalari koyup.her iki yanlarini 1'er dakika kizartin.
Sonra delikli spatulayla bir-tabagda ¢ikarin.

Tavaya pastirma seritleri ve soganlari koyup, sik sik karigtirarak, soganlar saydamlasincaya kadar (yaklasik 4
dakika) pisirin. Sarimsaklari ekleyip, strekli karistirarak, karisimi 1 dakika daha pigirin.

Pirzolalar tavadaki karigrmin Ustlne koyup, domatesler, feslegen, sirke, icbaklalar ve tuzu ekleyerek,
tikirdamaya birakin. Tikirdamaya baslayinca tavanin GstinU 6rtlip, atesi kisarak, baklal kuzu yahnisini,
pirzolalar yumusayincaya (ama agiri yumusamamalidirlar) kadar (yaklagik 10 dakika) kisik ateste pisirin.
Tavay atesten alip, baklali kuzu yahnisini 4 tabaga bolUstirerek servis yapin.
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