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EKSILI YAHNI

400 gr. kuzu eti

2 adet sogan

2 adet domates

2 adet yesil biber

1 adet kirmizi biber

1 tath kasidi elma sirkesi
1 tath kasidi limon suyu
Geyrek demet maydanoz
2 yemek kasigi margarin
1,5 su bardag sicak su
1 kahve kagiJi tuz
Yarim cay kasigi kekik

400 gram kuzu etini kemikli olarak kig¢ik olmayacak bi¢cimde parcalayin. Birer adet yesil ve kirmizi biberi
uzunlamasina keserek ¢ekirdeklerini ¢ikarip, parmak blyukliginde dograyin. Kabugunu soydugunuz 2 adet
domatesi ve 2 adet sogani altisar pargcaya kesin ve bir tabaga aktarin. Geyrek demet maydanozu ince ince
dograyarak bir tabaga aktarin. Ocaga aldiginiz bir tencereye 2 yemek kasigi margarin koyun ve eritin. Eriyen
yagin i¢ine parcaladiginiz kuzu etini ilave edin ve 2 dakika sure ile ara sira ¢evirerek kavurun. Bu strenin
sonunda kavrulan etin icine dogradiginiz soganlar ekleyip karigbrarak kavurun. Yaklagik , 34 dakika sonra
yemegin icine dogradiginiz biberleri ilave edin ve 1,5 dakika kadar karigtirarak kavurun. Uzerine dogradiginiz
domatesleri koyun ve karistirarak kavurun. Yaklasik 34 dakika kadar sonra icine 1 tath kasigi limon suyu, 1 tath
kasiJ! elma sirkesi d6kUp, 1 kahve kasigdi tuz serpin. Yemegin icine 1,5 bardak sicak su koyarak tencerenin
kapagini kapatip pismeye birakin. 30-35 dakikadir pisirdiginiz eksili yahninin altini kapatip tezgaha aktarin ve
Uzerine yarim ¢ay kasigi kekik serperek servise hazir hale getirin.
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