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KEKLIK YAHNISI

4 keklik (baglanmis)

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

2 orta boy sogan (dogranmig)

2 orta boy havug (kabuklar kazinip dilimlenmig)
125 gr mantar (silinip temizlenerek dilimlenmig)
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

4 su bardag et suyu

1 ¢orba kasigi unlu tereyad

2 ¢orba kagsigi maydanoz (kiyilmig)

Baharat torbast:

4 sap maydanoz

1 fiske kekik

1 defne yaprag..

BuyUk bir tavada yagi kizdirip sogan ve havuglari koyunuz. Arasira karigtirarak 5-6 dakika, soganlar
pembelesene kadar kavurunuz.

Delikli kepgeyle sodan ve havuglari tavadan alip bir glivece koyarak, glveci bir kenara birakiniz. Tavaya
mantarlari koyup, sik sik karistirarak 5 dakika pisirdikten sonra, delikli kepgeyle alip, glivecteki soganlara
katiniz.

Keklikleri tavaya koyup ara-sira dondirerek 6-7 dakika, her yanlari pembelesene kadar kizartiniz.

Tavay atesten alip keklikleri de glivece koyarak tuz, biber ve baharat torbasini ekleyiniz. Et suyunu da koyup,
glveci harli atese oturtarak sosu kaynatiniz. Kaynayinca atesi kisip arasira karistirarak 1 saat, bigagin ucu
kekliklere kolayca batana kadar pisiriniz.

Guveci atesten alip masa yada iki blyUk kagikla keklikleri ¢ikararak 4'e bélinlz. Sosu sizlp sebzeleri bir
kenara ayirarak sicak tutunuz. Baharat torbasini ¢ikarip atiniz.

Sizulmas sosu yeniden glvece koyup harli ateste, arasira karistirarak 6-7 dakika, Ugte birini gcekene kadar
kaynatiniz.

Atesi kisip unlu tereyadi ki¢Uk pargalar halinde katarak 2-3 dakika, sos purtiksiz ve koyu olana kadar pisiriniz.
Sebze ve keklikleri tekrar yeniden koyup, maydanozu ekleyiniz. 2-3 dakika daha iyice isitip, gliveci atesten
alarak servis ediniz.

Not: Keklik yahnisini, patates puresi ve sote bezelye ile servis edebilirsiniz.
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