B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ERIKLI YAHNI

60 Gr Sana Klasik

2 Adet sogan

Yeterince tuz

1 Gorba Kasigi toz seker
1 Yeterince Tarcin

200 gr murdim erigi

600 gr kuzu eti

Eti kusbasi dograyip bir tencereye alin. Uzerini gececek kadar su ilave edip kaynatin. Etler iyice yumusayinca
delikli bir kepge yardimiyla ayri bir kaseye aktarin. Soganlari soyup rendeleyin ve suyunu ¢ikarip siiziin. Elde
ettiginiz sogan suyunu haslanmis etlerin Gzerine dékin. 10 dakika kadar etleri bu suda bekletin. Yagin yarisini
baska bir tencerede isitip etleri kavurun. Ocaktan alip bekletin. Kalan yag ile soganlarin posasini pembelestirin.
Gekirdekleri ¢ikartiimis erikleri ekleyip birkac¢ dakika kadar kavurun. Etler, targin gubugdu, seker ve tuzu ekleyip
¢ok kisik ateste etler yumusayincaya kadar yarim saat pisirin. Ocaktan alip i¢indeki tar¢in gubugunu ¢ikarin.
Sicak ya da ilik servis yapin.
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