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ISKEMBELI NOHUT YAHNISI

Asirlik Tariflerle Turk Mutfad

100 g tereyadi veya sadeyag

3 adet kligik boy sogan, ince kiyllmig

5 dis sarimsak, ince dogranmig

4 adet kiguk boy dolmalik biber, ince dogranmis
3 adet orta boy domates, kip kip dogranmis
600 ml su, sicak

1 cay kasigdi pul biber

250 g nohut, haglanmig

Y2 tatli kasig! tuz

Iskembe icin:

600 g iskembe, temizlenmis

3 litre su, kaynar

1 tath kasidi tuz

60 ml Gz0Om sirkesi

s adet limonun suyu

3 dis sarimsak, soyulmus

1 adet kig¢ik boy sodan, soyulmus

15 ml zeytinyagi

iskembeyi bol suda iyice yikayin, iri pargalara béliin ve 3 litre kaynar suya atin. igine tuz, sirke, limon suyu,
sarimsak, sogan ve zeytinyagini da ilave edin.

Iskembe iyice yumusayincaya kadar orta ateste pisirin. Pigtikten sonra atesten alin, suyunu stizlip bir kenarda
bekletin. Soguduktan sonra kusbasi seklinde dograyin.

Tencerede yag eritin. Sodan, sarimsak ve biberleri igine ilave edip 2-3 dakika kavurun.

Sogan pembelesince, iskembeyi ilave edip biraz gevirin ve domatesi ekleyin.

Domates suyunu verip ¢ekinceye kadar pisirmeye devam edin.

600 ml sicak su, 200 ml iskembe suyu, pul biber ve haslanmig nohutlar yemegde karistirin. Tadina bakarak 'z
tath kasigi tuz ilave edin.

Kaynayinca, atesi kisip orta ateste kapagi kapali olarak pismeye birakin.

Nohut iyice pisince atesten alin.

Not: iskembeli nohut yahnisini tirit seklinde hazirlamak igin kuru ekmek dilimleri lokmalik pargalar halinde derin
bir tepsiye dogranir. Kaynar haldeki yahni kuru ekmeklerin Uzerine dodkdlerek sofraya getirilir.
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