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ETLI ARAPSACI

Y2 kilo Arapsagl

250 gr dana kugbasi

2 kuru sogan

1 limon

1 yemek kasigi un

1 yemek kasigi yogurt
1/2 su bardagi zeytinyagi
Tuz

Arapsagclarini yikayip, iri iri dograyin.Kusbasi dogradiiniz dana etini z.yaginda bir iki ¢evirin.Etler suyunu salip
¢cekmeye basladijinda yemeklik dogradiginiz sodani ilave edin.Sodanlar kavrulunca Gizerine arapsaglarini
koyun, biraz da arapsaclariyla kavurun.Otlar kavrulunca Uzerini értecek kadar sicak su ve tuzunu koyup,
didukld tencerede 45 dakika pigirin. Yemegin suyu azalmigsa biraz sicak su ilave edin.Terbiyesi igin 1yemek
kasiJl unu kaseye koyun Uzerine,1 yemek kasidi yogurt,1 limon suyu,1 ¢cay bardadi su ilave ederek seyreltin.2-3
kasik da yemegin suyundan koyup iliklastirin sonra yemeg@e azar azar ilave edin. Bir iki dakika daha kaynatip
ocagin altini sénddrdn...
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