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SEBZELI YAHNI

1. kg sigir eti (iri kusbagi dogranmis)

60 gr (1/2 su bardagi) un (1 ¢cay kasidi tuz, 1 ¢ay kasigi karabiber ve 1 ¢ay kasidi kirmizibiberle karistiriimig)
120 gr (8 gorba kasigi) tereyagi

2 corba kasiJi rafine yag

2 orta boy sogan (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (dévilmus)

2 pirasa (temizlenmisg, yikanmig ve 5 sm'lik dilimlere dogranmisg)
4 havug (kabuklarn kazinip, cm'lik pargalara kesilmig)

2+1/2 su bardad et suyu

4 corba kasig domates salcasi

1 tath kasidi tuz

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi kekik

2 tath kasigr maydanoz (ince kiyllmig)

4 patates (kabuklari soyulup, dogranmis)

125 gr taze fasulye (kilgiklar ayiklanmig)

Baharatli unu bir tabada koyup, et pargalarini birer birer una buladiktan sonra, fazla unlarini silkeleyiniz.

BuyUk bir tencereye 50 gr (4 corba kasigi) tereyadi ile rafine yagdi koyup, tencereyi agir atese oturtunuz. Yag
kizinca unlanmig et pargalarindan bir avug kadar ekleyip, arasira karistirarak ve gevirerek 7-8 dakika, her
taraflar kahverengi olana kadar pisiriniz. Bir delikli kepgeyle et parcalarini bir tabada ¢ikarip, éteki et pargalarini
da ayni bicimde kizartana kadar bir kenarda sicak kalmalarini saglayiniz. Battn etler kizartilip tabaga ¢ikarilinca,
kalan 60 gr (4 corba kasigi) tereyadi tencereye koyunuz. Yag kizinca sodan ve sarimsagi ekleyip, arasira
karistirarak 5-6 dakika, sodanlar pembelesene kadar kizartiniz. Pirasa ve havucu ekleyip, arasira karigtirarak 3
dakika daha pisiriniz.

Sigir eti parcalarini yeniden tencereye koyup, tstline et suyunu bosaltiniz. Domates salcasi, tuz, biber, kekik ve
maydanozu katiniz. Karigimi arasira karistirarak kaynatiniz. Karigim kaynayinca atesi iyice kisip, tencerenin
kapagdini kapatarak 2 saat pisiriniz. Patates ve fasulyeleri tencereye ekleyip, tencerenin kapagini yeniden
kapatarak 20 dakika daha, etler yumusayip patatesler pisene kadar pisiriniz.

Tencereyi atesten alip, sebzeli yahniyi isitiimig bir servis tabagina aktararak, servis ediniz.
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