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EGZOTIK SEBZE YAHNISI

1 corba kasigi gicekyagi

15 g (1 corba kasigi) tuzsuz tereyagi

bir tutam zencefil

1 orta boy sogan (ince dogranmig)

2 demet taze sogdan (ayiklanip, yaklasik 5 cm boyunda verevine kesilmis)
3 dis sarimsak (ince kiyilmig)

1 tath kasidi safran

1/2 tath kasigi kakule

1/2 tath kasigi kimyon

1/2 tath kasigi tar¢in

1/4 tath kasigi tuz

bir tutam karabiber (taze ¢ekilmis)

8 su bardag tuzsuz tavuk ya da sebze suyu

2 patates (kabuklar soyulup, ki¢Uk kipler halinde kesilmis)

6 kereviz sapi (ince seritler halinde kesilmig)

2 havug (kazinip, ince seritler halinde kesilmis)

4 tath kasigi misir nisastasi

150 g pazi (saplari ayiklanip, ince dogranmig)

150 g karalahana (saplari ayiklanip, ince dogranmis)

125 g ispanak (saplari ayiklanip, ince dogranmis)

250 g dil peyniri (istege bagli; iri parcalar halinde kesilmis)

50 g kabuksuz samfistigi (kahverengi i¢ zarlari soyulmus)

Yodurt sosu:

4 corba kasigi yogurt (tercihen yagdsiz)

250 g salatalik (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri temizlendikten sonra, dogranmis)
1 domates (kabugu soyulup, ¢cekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, dogranmig)
1 corba kasigi sodan (dogranmig)

2 ¢orba kasigi maydanoz (ya da kignis; kiyllmis)

bir tutam tuz

1/4 tath kasigi kimyon

Sosu hazirlamak igin yogurt, salataliklar, domatesler, soganlar, maydanoz (ya da kignig), tuz ve kimyonu biyuk
bir k&sede karistirip, k&senin tstlinu plastik filmle érterek, buzdolabina kaldirin.

Aygicek yadini ve tereyadini bir tencereye koyup, tencereyi orta atese oturtarak, tereyagini eritin. Eriyince
zencefili katip, karistirarak 1 dakika pigirin. Soganlar ve taze soganlari ekleyip, tencerenin kapagini kapatarak
(ara sira agip, karistirin), 5 dakika pisirin. Sarmisak, safran, kakule, kimyon, tar¢in, tuz ve karabiberi ekleyip,
surekli karistirarak, 2 dakika daha pisirin.

Tavuk suyunun 12,5 cl'sini (1/2 su bardag@i) ayirip, geri kalanini tencereye ekleyin. Patatesleri katip, tencerenin
kapagdini kapatarak, atesi kisin ve karisimi 10 dakika pisirin. Kereviz saplan ve havuglari ekleyip, karigimi
patatesler yumusayincaya kadar (10 -15 dakika) pisirin. Kalan tavuk suyunu'bir kAsede misir nisastasiyla
karistinip tencereye ekleyerek, 3 dakika pisirin. Pazilar, karalaha-nalar ve ispanaklar, ekleyip, sebzeler
yumusayincaya kadar (5 -8 dakika) pisirdikten sonra, dilpeyniri pargalarini (istege bagh) katarak, tencereyi
atesten alin ve yahniyi blyUk bir gorba késesine bogaltin. Buzdolabindaki k&seyi de alip, yahniyi yaninda
sosuyla ve samfistiklariyla (her konuk, tabadina her ikisinden de istedigi kadar koyacaktir) servis yapin.
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