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NOHUTLU SIGIR YAHNI

1,5 kg yagsiz siJir eti (kugbasi dogranmig)

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

2 corba kasiJi rafine yag

2 blyUk sogan (ince dogranmig)

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 ¢orba kasigi un (elenmis)

5 su bardagi su

2 corba kagsiJi domates salcasi

350 gr domates (kabuklar soyulup, ¢ekirdekleri temizlenerek dérde bolinmdis)
1 cay kasigi maydanoz (ince kiyilmig)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

200 gr nohut (1 gece suda bekletilip, haglanmis)

Once, firninizi orta sicakhda (170° C) getirip, 1sitiniz.

BuyUk bir tencereye tereyadi koyup, orta ateste eritiniz. Yag kizinca kugbasi etlerini azar azar ekleyip arasira
karistirarak 4-5 dakika, hafif kahverengi olana kadar kizartiniz. Bir delikli kepgeyle etleri tencereden alip, atese
dayanikli bir cam kaba aktariniz. Kalan etleri ayni bigimde kizartiniz. Biitln etler kizartilip cam kaba ¢ikarildiktan
sonra, rafine yagi tencereye koyunuz. Yag kizinca sodan ve sarimsagi ekleyip, arasira karigtirarak 8-10 dakika,
soganlar pembelesinceye kadar kizartiniz. Atesi iyice kisip, unu tencereye serpiniz. Unu sodanlarla iyice
kanstinp, partiksiz bir bulamag haline getirerek 8-10 dakika, un pembelesene kadar kavurunuz.

Tencereyi atesten alip, yavas yavas ve devamli karistirarak suyu katiniz. Tencereyi yeniden atese oturtup,
sUrekli karigtirarak ve tencerenin dibini kaziyip kahverengi unu yedirerek, suyu kaynatiniz.

Kaynayinca domates salcasi, domates, maydanoz, tuz ve biberi katmiz; devamli karistirarak karigimi kaynatiniz.
Tencereyi atesten alip, icindeki karisimi etlerin bulundugu cam kaba bosaltiniz. Cam kabin kapagdini kapatip
firna sirerek, 2 saat pisiriniz. Nohutlar kaba ekleyip 30 dakika daha, et iyice yumusayana kadar pisirmege
devam ediniz. Kabi firndan alip, yemeginizi kabinda servis ediniz.

Not: Ekonomik ve lezzetli bir yemek olan nohutlu yahni, tek basina yada patates presi ile servis edilebilir. (Bir
gln dnce pisirilip, soguduktan sonra gece buzdolabinda bekletilerek, ertesi giin tekrar isitilip servis edilebilir.)
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