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ISKANDINAV USULU MANTARLI YAHNI (FINLANDIYA)

500 g yagdsiz kuzu eti (buttan, batin yaglan alinip, kugbagi dogranmis)
1/2 tath kasigi tuz

1 klicUk sogan (4'e bolinmds)

2 dereotu dali

1 defne yaprag

4 tane karabiber

1 rezene (yaklasik 300 g, ayiklanip, dilimlenmig)

125 g mantar (yikanip, kurulanmisg)

2 tath kasigr misir nisastasi

1 corba kasigi stt (tercihen yarnim yagh)

1/2 limon (kabugu rendelenip, suyu sikiimig)

1 tath kasidi tozseker

15 cl. stizme yogurt

1 tath kasidi hardal (tercihen aci olmayan Alman tipi hardal)
4 corba kasigi dereotu (kiyllmig)

1/4 tath kasig1 beyazbiber

Kusbagi etleri bir tencereye koyup, Ustlerini drtecek kadar su ekledikten sonra, tuzun yarisini serpin ve tencereyi
harli atese oturtarak, suyu bir tagim kaynatin (arada, ylzeye ¢ikan kdpUkleri kasikla alip atin). Kaynayinca
soganlar, dereotu dallari, defne yapradi ve tane karabiberleri ekleyip, tencerenin kapagini kapatarak, atesi kisin
ve etleri 45 dakika pisirin. Rezeneleri ekleyip, 15 dakika pisirdikten sonra, mantarlari ekleyerek, 15 dakika daha
pisirin (1 saat 15 dakikalik bu pisirme siresi sonunda, etler iyice yumusayacaktir). Etleri ve sebzeleri delikli
kasikla bir bagka tencereye aktararak, sicak kalmalarini saglayin.

Tencerede kalan pisme suyunu bir kése Ustlne yerlestirilmis tel slizgegten kdseye gegirin (stizdiguntz su, 30
cl'den [1 1/4 su bardag@i] fazlaysa, tencereye koyarak, ¢ektirin). Tencereyi akar su altinda galkalayip, stiztlmus
pisme suyunu yeniden tencereye bosaltin.

Misir nisastasi ve situ kicUk bir kAsede karistirip, tenceredeki pisme suyuna katin. Tencereyi kisik atese
oturtup, kansimi koyulasincaya kadar (yaklasik 3 dakika) pisirin. Limon kabugu rendesi, limon suyu ve tozsekeri
katip, iyice karigtirin.

Oblr tencerede sicak tuttugunuz etleri ve sebzeleri ekleyip, Ustl agik olarak, kisik ateste 5 dakika pigirin. Sonra
tencereyi atesten alip, bir kenara birakin.

Bir kAsede stizme yogurt, hardal, kiylmis dereotlari, beyazbiber ve kalan tuzu karistirip, tenceredeki yahninin
Ustline bosaltarak, karistirin ve yahniyi 4 cukur tabaga bolUstarlp, servis yapin.

SERVIS ONERISi: Yaninda buharda pisirilmis bezelyeler ve kum havuglaryla.

NOT:Finlandiya'DA SOSU YUMURTA VE KREMA KULLANILARAK HAZIRLANAN BU TARIFTE, YOGURT
KULLANILMASIYLA, KOLESTEROL VE KALORI MIKTARLARI ONEMLI OLGUDE DUSURULMUSTUR.

ML® Iskandinav Kurabivesi icin tiklayin
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