B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KAYISILI ZEYTINLI YAHNI

1250 g sidir eti (tercihen buttan; bitin yagdi alinip, iri kugbasi dogranmis)
1 corba kasig aygicek yagi

3 sogan (dogranmig)

4 dis sarimsak (ince kiyilmig)

750 g domates (kabuklari soyulup ¢ekirdekleri ¢ikarildiktan sonra, sularinin ziyan olmamasi i¢in ¢ukur bir
tabakta iri dogranmig)

50 cl (2 su bardagdi) tuzsuz esmer et suyu (ya da tavuk suyu)

1 1/2 tatl kasidi kimyon

1 1/2 tatl kasidi kisnis

bir tutam kirmizibiber

125 g kuru kayisi (her biri 2'ye kesilmis)

16 yesil zeytin (¢cekirdekleri ¢cikarildiktan sonra, yikanip, kurulanmig)

Aycicek yagini kalin dipli birtavaya koyup, tavayi orta atese oturtarak, yagdi isitin. Yag isininca soganlari koyup,
saydamlasincaya kadar (yaklasik 5 dakika) pisirdikten sonra, delikli kasikla bir emaye tencereye aktarin.

Atesi acgip, tavaya kugbasi etleri koyun ve sirekli karistirarak, her yanlari altin sarisi bir renk alincaya kadar (6 -7
dakika) kizartin.

Tavay atesten alip, etleri delikli kagikla, soganlarin bulundugu emaye tencereye aktarin. Sarimsaklar,
domatesler ve biraktiklar su, et (ya da tavuk) suyu, kimyon, kisnis ve kirmizibiberi ekleyerek, karistirin.
Tencerenin kapagdini kapatip, kisik atese oturtun ve ara sira karigtirarak, etleri yumusayincaya kadar (yaklasik
1,5 saat) pisirin.

Kayisilari ve yesil zeytinleri ekleyip, 30 dakika pisirin. Sonra tencereyi atesten alip, yahniyi cukur bir servis
kabina aktararak, servis yapin.
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