é%ij Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

FIRINDA ARPA SEHRIYELI YAHNI

300 gr kugbagi dana eti

2 su bardagi arpa sehriye
2 yemek kasigi yag

2 tane sogan

3 tane domates

1 yemek kagigi salca

5 su bardagi sicak su
Yeterince baharat

Soganlan kiguk kiglk yemeklik dogruyoruz. Domateslerin kabuklarini soyup onlari da kiip kiip dogruyoruz.
Yesil biberlerin ¢ekirdek kisimlarini ¢ikarip halka halka dogruyoruz.

Tencereye yag alip etlerimiz suyunu salip gekene kadar kavuruyoruz. Soganlarimizi ilave edip 2-3 dakika
pembelesene kadar pisiriyoruz. Domates ve salgamizi ekleyerek 5-6 dakika daha kavurmaya devam ediyoruz.
Tuz, karabiber ve kirmizi biber ile tatlandirdiktan sonra 6 su bardagi sicak suyumuzu ilave ediyoruz. Orta ateste
etler yumusayana kadar tenceremizin kapagi kapal olarak pigiriyoruz. Etlerimiz yumusadiktan sonra delikli bir
kepce ile etleri stizerek tencereden baska bir kaba aliyoruz ve tencereye sehriyemizi koyuyoruz. Sehriyeler
suyunu hafif cekene kadar yine agzi kapali olarak pisirmeye devam ediyoruz. Sehriyeler suyunu tam olarak
¢ekmeden dnce ocagin altini kapatip, 1siya dayanikli bir kaba dnce sehriyeleri Gzerine etleri koyuyoruz. 180
Cl2ye 1sittigimiz firnda yemegimizi hafif kizarip suyunu tamamen gekene kadar pisiriyoruz.
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