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ERIKLI YAHNI (KARAMAN)

Karaman il Kiiltir ve Turizm M{durlig

MALZEMELER Miktari

Kemikli veya Kemiksiz koyun eti 500 gr.
Dag eri@i (Kurutulmus) 250 gr.

Kuru sogan (rendelenmis orta boy) 2 adet
Yag 2 cay kasid

Targin 1 gay kasigi

Seker, tuz 1 ¢orba kasigi

NOT: Kuru erikleri, elin dayanacagi sicakliktaki suda 2 saat bekletirseniz, meyve kurutma ydnteminin
olusturabilecegi istenmeyen kokulari énlersiniz.

YAPILISI:
1) Eti yumurta blyUkliginde pargalara bolin. Tencereyi Uzerine drtecek kadar su koyup haslayin.
2) Kaynamaya baslayinca, kevgirde kopugunu (kef) alin.
3) Haglaninca, eti sudan ¢ikartin, gizelce stizin.
4) Uzerine rende sogan sivayin; tuzunu serpin ve tavada yag ile kizartin.
5) Etin haslandidi suyu ete ilave eden; targin ve seker katarak kaynatin.
6) Erik kurularini etten artan kizartma yaglnda kizartin.
7) Et pisince, erikleri ilave edin ve bir tagim daha pigirin.
8) Orta sicaklikta servis yapin.

NOT: Garnitlr olarak taze sogan kullanilabilir.
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