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ETLI SUCUKLU NOHUT

MALZEMELER

250 gr. nohut

400 gr. kuzu eti.

2 adet orta boy sogan

2 adet tatli yesil biber

2 adet domates

40 gr. tereyagi

1 yemek kasigi domates plresi
1/2 cay kasigi pulbiber

200 gr. sucuk

YAPILISI

Nohutlari bir gece dnceden islatin. Ertesi glin yemegin yapimina basladiginizda dnce kuzu etlerini kusbasi
dograyin. Bir tencerede tereyadini eritip, tzerine etleri ekleyin. Suyunu ¢ekinceye kadar 7-8 dk. kavurun.
Ardindan ince ince dogranmis sogdanlari kavurun ve ufak pargalar halinde dogranmis domatesleri de karisima
katin. Karistirip Gzerine 1/2 It. su koyup kaynatin. Domates ptresini ve pulbiberleri tencereye dékip kapagini
kapatin ve 20 dk. pisirin. Baska bir kapta bir gece dnceden islattiginiz nohutlari yumusayana dek kaynatin.
Suyunu slzerek alip, etin Gzerine katin. Dogranmis ve ¢ekirdekleri ayiklanmis tatli biberleri de yemege
ekledikten sonra eger gerekiyorsa tim karisimin Uzerine bir miktar daha sicak su dékiin. Kapagini kapatip
35-40 dk. daha pisirin ve tuzunu serpin. Sucuklarin kabugunu soyup dilimleyin. Etli nohut yemegine katarak 5
dk. daha pisirin. Kuru maydanoz yapraklari ile sisleyin.

ML® Sucuklu Nohut icin tiklayin

ML® Sucuklu Nohut (goérsel)
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