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

GUVEGTE PAPAZ YAHNIS]

Cemre Cerit

1 kg kemikli dana eti (iri dogranmigi)

7 adet sogan (4 tanesi ince kiyilmig, 3 tanesi dilimlenmisg)
200 gr nohut (30 dk haglanmig)

10 dis sarimsak (bdtin)

150 gr tereyad (dilerseniz hafiflik igin. tereyadi yerine 75 gr zeytinyadi kullanabilirsiniz)
2 corba kagsiJi sirke

1,5 su bardagi su

Taze ¢ekilmig karabiber

Tuz

1 tath kasidi pul biber

Hamuru:

1 su bardagi un

Su

Etleri yikayip, topirak tencerenin dibine dizin. Uzerine nohudu, ince dogranmig sodanlari, sarimsaklari ve
baharatlari ekleyin. Suyu ve sirkeyi ekleyip tencerenin kapagini kapatin.

Bir kapta unu yeteri kadar su ile karigtirarak hamur yapin. Bu hamuru malzemelerini koyup kapagini kapattigimiz
tencerenin kapaginin tencereye oturdugu kismi kaplamak igin kullanacagiz. Béylece yemegimiz piserken hava
almayacak. Ustelik nostaljik ve sik gériintiistiyle aliminyum folyodan daha etkileyici bir sunum kazanacak.
Artik ocakta ¢ok kisik ateste 1,5 saat pisirebilirsiniz. Ancak benim size 6nerim 180 -200 C'de firinda 1,5 saat
pisirmeniz.

Diger taraftan da tereyagdini tavada eritin kizinca dilimlenmis sodanlari pembelesene kadar kizartin. Yahniyi
atesten alin bir ka¢ dakika dinlendirin.

Simdi ikram zamani. Toprak tencereyi o haliyle sunuma ¢ikarip hamuru konuklarinizin éniinde kirmak tatl bir
gosteri havasi yaratacaktir Hamuru kirdiktan sonra tencerenin kapagini agin. Bakir sahanlara servis yapip
kizarmig soganlar Uzerine koyun.
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