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MEHMED ALI PASA YAHNISI

1 kg dana eti (kugbasi dogranmig)

15 gr (3 ¢orba kagsiJi) tereyagi

2 blyUk sogan (dogranmig)

6 yumurta

350 gr nohut (bir gece suda birakilarak sizilmis)
1 dis sarimsak (dévulmus)

1 cay kasigi kimyon

1+1/2 tath kasig tuz

1 tath kasigi karabiber

4-5 su bardag et suyu

Once finninizi orta sicakliga (190 C) getirip 1sitiniz. Yagi orta boy bir tavada kizdirip soganlari 5-6 dakika renkleri
pembelesene kadar kavurunuz. Etleri katip arasira karistirarak 10 dakika renkleri kahverengi olana kadar
kizartiniz.

Tavay atesten indirip, icindekileri blyUk bir glivece aktariniz.

Patates, yumurta (bitln olarak, kabuguyla) nohut, sarimsak, kimyon, tuz, bilber ve Ustlerini értecek kadar et
suyunu koyunuz.

Guveci sikica kapatip, firinin en alt katinda etler ve nohutlar yumusayana kadar pigiriniz.

Yemeginizi firndan ¢ikarip giivecinde servis ediniz.
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