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CIR YAHNISI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

1 kg kayisi veya zerdali kurusu

500 g par¢a et (kusbasindan iri)
15-20 adet arpacik sogan

| yemek kasigi domates sal¢asi

| yemek kasigi Gzim pekmezi

1 yemek kasigi sirke

2 yemek kasigi sadeyag veya tereyag!
2 tath kasig tuz

Girleri yikayin ve geceden islatin. Arpacik soganlarini soyun.

Eti yarim bardak su ile tencereye koyun. Hafif ateste kendi suyunu salip tekrar ¢ekinceye kadar agzi kapali
olarak pigirin.

Tencerede suyunu tamamen ¢ekmis etin Ustlne yagdi ve arpacik sodanlarini ekleyin, soganlarin rengi
sararincaya kadar kavurun.

Soganlar iyice renk alinca domates salgasini koyup bir iki gevirin ve etlerin Gstinl bir iki parmak gegecek kadar
su ilave edin. Uziim pekmezi ve tuzu da ekleyerek kapagini kapatin ve pigmeye birakin.

Et iyice yumusayinca ¢ir ve sirkeyi koyun. Isterseniz ¢irin islatildiyi suyu da sizerek yemege katabilirsiniz.

Cirler yumusayip yemegin suyu koyulasinca ocaktan alarak servis yapin. Eksisi az gelirse ocaktan almadan
Once biraz limon sikabilirsiniz.

Not: Taze meyve kalmayinca kuru meyveler devreye girer. Baharin zerdali asini 6zleyenler kisin kuru kayisi ile
¢ir yahnisi yapabilir. Yalniz ¢ok tatl olmayan mayhos yaprak kayisi veya zerdali kurusu segcmek gerekir.
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