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SAKIZLI YAHNI

500 gr Kirmizi Dana Kusbasi

4 corba kasigi zeytinyagi

25-30 adet arpacik sogan (soyulmus, batiin birakilmig)
2 dis sarimsak (ince kiyilmig)

3 adet orta boy domates (rendelenmis)

1 tath kasigi damla sakizi (dévulmis)

1 cay kasigi kimyon

1 dilim portakal kabugu (beyaz kisimlari alinmamig)

1 adet defne yapragi

200 ml su

1 corba kasigi sirke

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Zeytinyagini isitip, soganlari katin. Karigtirarak, soganlar iyice sararincaya kadar, yaklasik 3-4 dak. soteleyin.
Delikli kepge ile bir tabaga alin.

Ayni tavaya etleri koyun. Hizli ateste ve karigtirarak, etlerin rengi degisinceye kadar, yaklasik 3-4 dak. soteleyin.
Kalin dipli ve yayvan bir tencerenin ortasina etleri, etrafina da soganlari yerlestirin. Uzerlerine sarmisagi serpip,
rendelenmis domatesi yayin.

Damla sakizi, kimyon, tuz ve karabiber serpin. Portakal kabugu ve defne yapragini ilave edip, suyu gezdirin.
Hizli ateste kaynama noktasina kadar isitin. Atesi iyice kisip, tencerenin kapagdini kapatin ve etler
yumusayincaya kadar, yaklasik 45-50 dak. pigirin.

Sirkeyi ilave edip, 10 dak. daha pigirin. Sicak servis yapin.

© lezzetler.com tarif n0:55090 « adi:Sakizl Yahni « gdnderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:11.05.2024 - 13:06


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sakizli-yahni-vt42297
https://img.lezzetler.com/yuklenen/sakizli-yahni-55090.jpg
http://www.tcpdf.org

