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SIGIR YAHNIS]

1 si1gir eti (kusbagi dogranmis)

1 defne yaprag

1 dis sarimsak (dévulmus)

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 corba kasiJi rafine yag

1 su barda@ elma sirkesi

1+1/4 su bardag et suyu

12 klcUk patates (kabuklari soyulmus)
1 tath kasigi seker

180 gr kestane (kabuklan soyulmus)
12 klcUk sodan (kabuklari ayiklanmig)
misir nisastasi

Baharat torbast:

2 maydanoz

1 fiske kekik

6 karanfil

Kusbagi et, defne yapragi, sarimsak, tuz, biber ve sirkeyi blytk bir kaseye koyup, buzdolabinda 6 saat
bekletiniz. Kaseyi buzdolabindan alip bir delikli kepgeyle etleri marinaddan ¢ikararak, kagit pegete Ustiinde
kurulayiniz. (Kasede kalan marinadi saklayiniz.)

Rafine yagi orta boy bir tencerede kizdiriniz. Etleri koyup her yanlan kahverengilesene kadar pigiriniz. Kesedeki
marinadi, et suyunu, baharat torbasini, patatesi ve sekeri katip, agir ateste 1,5-2 saat, et yumugayana kadar
pisiriniz. Kestaneleri (istenirse) ekleyip, 35 dakika daha, sebzeler iyice yumusayana kadar pisiriniz.

Bir delikli kepgeyle et ve sebzeleri tencereden alip, isitilmig bir servis tabadina aktariniz. (Baharat torbasini
¢ikarp atiniz.)

Tenceredeki pisme suyunu 6I¢tp, her 1+1/4 su bardagi su icin 1,5 tath kasigi misir nisastasini, kliglk bir kapta
biraz soguk suda eriterek, pisme suyuna ekleyiniz. Atesi yukseltip, strekli karistirarak, karigimi kaynatiniz.
Tencereyi atesten alip, sosu servis taba-gindaki et ve sebzelerin Ustline doktikten sonra, yahninizi servis
ediniz.
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