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NOHUTLU YAHNI

500 gr koyun eti (kusbagi dogranmis)

300 gr nohut (1 gece tuzlu Ilik suda bekletilip, yilkanmis)

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

5 iri sodan (ince dogranmig)

2 corba kagsiJi domates salcasi

1 tath kasigi un

2 su bardagi et suyu

1 su bardagi su

1 tath kasidi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

4 domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri temizlenerek kus basi dogranmis)
4 yesil sivri biber (¢ekirdekleri temizlenip, her biri 3'e bélinmas)
1 cay kasigi pul kirmizibiber

Orta boy bir tencereye nohudu koyup, UstinG 6rtecek kadar su ekleyiniz. Nohudu harli ateste 15 dakika
hasladiktan sonra, atesi orta sicaklia disurup, 15 dakika daha haglayiniz. Tencereyi atesten alip, bir kenara
birakiniz.

BuyUk bir tencereye 30 gr (2 corba kasi§i) tereyadi koyup, orta ateste eritiniz. Yag kizinca etleri ekleyip 7-8
dakika, sik sik karistirarak renkleri iyice pembelesene kadar kizartiniz. Sodanlarin 2/5'ini ekleyip, sik sik
karistirarak 3-4 dakika daha, renkleri hafifce pembelesene kadar pigiriniz. Salgay katip, unu ekleyiniz. 1-2
dakika unu kavurup, et suyunu, suyu, tuzu ve karabiberi katiniz. Arasira karigtirarak 15 dakika pisirdikten sonra,
domatesleri ekleyip 15 dakika daha pisiriniz.

Kalan 2 ¢orba kasigi yadi bir tavada orta ateste eritiniz. Yag kizinca kalan soganlari ve yesil sivri biberleri
ekleyip 3-4 dakika, arasira karigtirarak pisirdikten sonra, tavayi atesten aliniz. Tavadaki sogan ve biberleri,
tenceredeki haslanmis nohudu ve pul kirmizibiberi etlerin bulundugu tencereye ekleyip, yahniyi orta ateste 10
dakika daha pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, yahniyi isitilmis bir servis tabagina aktararak, servis ediniz.
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