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DANA ETLI YAHNI

- 200 gr kugbasi dana bonfile

- 3 yemek kasigi Luna margarin
- 1 adet kuru sogan

- 1 adet havug

- 2 dis sarimsak

- 2 ¢ay kasigi toz kirmizi biber
- 2 cay kasigi tarcin

- 1 su bardag et suyu

- Y2 cay bardadi kuru Gzim

- 1 su bardagi haslanmis nohut
- 1 tath kasigi toz kisnis

Luna margarinin yarisi tencerede eritildikten sonra tuz ve karabiberle tatlandirilan bonfile orta dereceli ateste
pisirilir. Et pisme rengini aldiktan sonra bir tabagda ayrilir. Kiip seklinde dogranan sodan, havug ve sarimsak
kalan Luna margarin ile sebzeler yumusayana kadar 10 dakika kadar kavrulur. Baharatlari da eklendikten sonra
kisa bir slire daha pigirilir ve et suyu, kuru Gzim, nohut ve kisnis eklenir. Karigsim koyu bir kivam kazandiktan
sonra bonfile ve limon kabudu rendeside ilave edildikte sonra 2- 3 dakika daha pigirilerek sicak olarak servis
edilir.
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