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KURBAN YAHNISI

500 gr kuzu ya da dana kusbasi (but tarafindan olabilir )
1 adet havug

1 avug kereviz sapi dogranmis

1 adet blyUk kuru sodan

1 adet defne yapragi

2 dal taze kekik

1 adet domates

5 adet carliston biber

10 adet arpacik sogani

1 kasik domates salcasi

1 kasik un

1 kasik zeytinyagi

1 kasik tereyag

1/2 bardak et suyu (yoksa tavuk suyu ya da normal su, eger dana etinden yapacaksaniz 1 bardak
kullanabilirsiniz)

Tuz, karabiber

Eger evinizde varsa dékum bir tencere yoksa da normal tencere ocada konur ve isitilir. Etlerin Gzerine tuz ve
karabiber ilave edilir, zeytinyadi ile birlikte tencereye alinir ve doért bir tarafi kahverengi olana dek iyice kavrulur.
Etler tencereden bir tabaga alinir, tencereye tereyagi ilave edilir, ince ve kiicik dogranmis, kuru sogan, havug
ve kereviz saplari ilave edilir ve biraz sotelenir.

Salca eklenir, biraz kavrulur, rendelenmis domates eklenir. Tuzu, biberi kontrol edilir. Su ya da et suyu ilave
edilir ve kaynama noktasina geldikten sonra etler, taze kekik ve defne yapragi eklenir. Etler iyice yumusayana
kadar agzi kapali olarak kisik ateste yaklasik bir buguk saat pisirilir (dana eti ise 2 saat pisirmek daha dogru
olacaktir).

Ayri bir tavada az bir zeytinyagi ile arpacik sodanlar ve irice dogranmis garliston biberler kavrulur. Etin
pismesine 15 dakika kala karisimin igine eklenir. Yemegimiz pistikten sonra icindeki defne yapragi ve taze kekik
dallari igersinden alinir.
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