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NOHUTLU KOYUN YAHNISI

900 gram koyun eti

100 gram sadeyag! ya da 100 gram margarin (5.5 ¢orba kasidr)

400 gram arpacik sogani (40 adet)

4 bardak su

300 gram domates (2 buyUk) ya da 1/2 kahve fincani tuzsuz domates salgasi
1 adet kirmizi biber

200 gram nohut

Tuz

Kirmizi biber

1 Nohudu bir gece dnceden iginde bir ¢corba kasigi tuz bulunan suya islayin.

1 Ertesi giin, bir tencereye bes silme ¢orba kasigi sadeyadi ya da margarin, 40 arpacik sogani ile kol ya da
kirek tarafindan kemikli olarak; yumurta blydkliginde pargalara dogranmis 900 gram koyun eti koyarak,
tencerenin kapagini kapatmali, et ve sodanlar sularini salip da tekrar ¢cekinceye kadar, arada bir karigtirmak
suretiyle 20 - 30 dakika arasinda susuz pisirmeli, sonra bunlara soyulmus ve kiiclik dogranmis 2 blydk
domates ya da yarim kahve fincani tuzsuz domates sal¢asi, 4 bardak sicak su, 1 adet kirmizi biber ile yarim
corba kasidi da tuz ilave ederek, ortadan daha az kuvvetteki ateste 1 saat pisirmelidir.

2 Bir saat sonra, etlere, geceden islatilmis ve suyu doékuldikten sonra, kaynar suya atmak suretiyle 30 dakika
haslanmis, suyu iyice sizilmis 200 gram da nohudu ilave ederek, nohut ve etler iyice yumusak bir hal alincaya
kadar bunlari g ¢eyrek - bir saat arasinda pisirmeli ve servis yapmalidir.
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