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SOGANLI YAHNI

500 gr koyun eti (kusbagi dogranmis)

250 gr (17 ¢orba kasi@i) tereyad

1 kg sogan (3'0 iri, kalani ince dogranmig)

1 su bardag et suyu

4 domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri temizlenerek kusbagi dogranmis)
1 cay kasigi tuz

4 yesil sivri biber (¢ekirdekleri temizlenip, her biri 3'e bélinmas)

BuyUkge bir tencereye 200 gr (13 gorba kasigi) tereyadi koyup, orta ateste eritiniz. Yag kizinca eti ve iri
dogranmig soganlari ekleyip 7-8 dakika, arasira karigtirarak, iri soganlar iyice pembelesene kadar pisiriniz.
(Etler biraktiklarn suyu tamamen ¢cekmedilerse, biraz daha pisiriniz.) Et suyunu ekleyip 3-4 dakika daha,
karistirmaya devam ederek pisiriniz. Domatesleri ekleyip, birkag kez karistirdiktan sonra, etleri értecek kadar
sicak su katip, tuzunu serperek orta ateste 1-1+1/2 saat, etler yumusayana kadar pisiriniz.

Kalan 50 gr (3+1/2 ¢orba kasigi) yagd, kiclk bir tavada orta ateste eritiniz. Yag kizinca, kalan ince dogranmis
soganlari ve yesil sivri biberleri ekleyip 3-4 dakika, arasira karigtirarak pisiriniz. Tavayi atesten alip, pismis
sogan ve biberleri etlerin bulundudu tencereye ekleyerek, yahniyi orta ateste 10 dakika daha kaynatiniz.
Tencereyi atesten alip, yahniyi isitilmis bir servis tabagina aktararak, servis ediniz.
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