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KIRMIZI YAHNI

Tugrul Savkay

300 gr. nohut (1,5 su bardag)

1 kg. yagl kivircik, koyunu eti (iri kusbasi dogranmig)
Tuz

300 gr. sogan (ince kiyilmig), (3 orta boy)

1 adet ekmek (dilimlenip, kizartiimig)

1 ¢corba kasigi izmirsiyahi 6zU (ya da nar eksisi)

Nohutlari ayiklayip, bir gece dncesinden (ya da en az 6 saat énce) soguk suda islatarak sismeye birakin. Ertesi
sabah nohutlari tuzlu suda yumusayincaya kadar haglayip, kabuklarini soyun ve bir kapta bekletin.

Etleri yikayip, tencereye koyun. Uzerlerini asacak kadar su i¢inde atese oturtun. Tuzunu katip, strekli kefini
alarak birka¢ tasim kaynatin. Tencereyi atesten indirin. Et suyunun Uzerinde biriken yag kasikla dikkatlice
(suyunu almadan) alip, bir tavaya aktarin.

Tavadaki yagi kizdirin. Soganlari icinde pembelesinceye hatta biraz kizarincaya kadar kavurun. Etleri de
ekleyip, onlari da kizartin. Tavay atesten alin. )

Haslanmis nohudu, kizarmig etleri ve sodanlari temiz bir tencereye koyun. Uzerlerine haglanan etin suyunu
ekleyip, kisik ateste yaklasik 40 dakika pisirin. Tuzunu ayarlayin.

Pisen yahniyi atesten alin. Konulacagi sahanin dibine kizartilmig ekmek dilimleri déseyin. Ekmeklerin tizerine
pisen yahniyi bosaltin. Yeniden kisik atese oturtup 5 dakika daha pisirin. Igine izmirsiyahi 6zUn0 ekleyin ve sicak
olarak servis yapin.
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