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KOYUN BASI YAHNISI

1 Koyun bagi

10 Mantar

3 Sogan

6 Bardak su

1 Fincan yag

6 Sap maydanoz

1 Tavugun g6gsi ve cigeri
Tuz, biber, bahar

Koyun basini soguk suda yikayiniz. Tencerede bol su ile haglayiniz. Sonra stiziniz. Etlerini, dilini ve beynini ayri
ayri dagitmadan ¢ikariniz, bir tarafa birakiniz. Tencereye yuvarlak dogranmis sogan koyunuz, bir kagiktan fazla
yagla kuvvetli ateste 6ldirin0z. Bir tavugun gdgus eti ile cigerini dograyip soganin igine atiniz, bir iki defa
karigtinniz. Tuz, biber, birkag tirll baharat serpiniz, bir iki kepge bas suyu koyunuz, orta ategte 15 dakika
pisiriniz. Bas suyu ile akmeyane yapiniz. Iki tagim sonra basin etiyle, dilini, beynini, tavuk gibi dograyip, ki¢ik
kicUk kesilmis mantarla ve akmeyane ile beraber tencereye bosaltip, karistiriniz. Tavuk tenceresini bunun igine
dékiniz. Suyu az geldiyse tekrar bas suyundan kovunuz. Arada karigtirarak hafif ateste pisiriniz; iyice pisince
Ustline ince kiyilmis maydanoz koyunuz, bir iki defa ¢evirip indiriniz.
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