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TATIL YAHNISI

1500 gr sigir bonfilesi

60 gr (1/2 su bardag)

1 ¢corba kasigi un

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi

3 orta boy sogan (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (dévilmus)

5 orta boy havug (kabuklar kazinip, her biri 4'e bélinmds)
1 klicUk salgam (kabugdu soyulup, kb bigimi parcalara kesilmis)
2 su bardagi et suyu

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 defne yaprag

1 tath kasigi kekik

2 blyUk patates (kabuklari soyulup, her biri 4'e bélinmdis)

Once, firninizi orta sicakhda (170° C) getirip, 1sitiniz.

Bonfileleri 60 gr (1/2 su bardagi) una iyice bulayiniz. BlyUk bir tencerede yagi orta ateste eritiniz. Yag kizinca
bonfileleri ekleyip, iki blylk kagsikla gevirerek her yanlarini kizartiniz. Bonfileler iyice kizarinca, delikli kepgeyle
tencereden alip, 1sitiimis yayvan bir tabaga yerlestiriniz. Soganlarin 2/3'Gn0 havucun yarisini ve salgami
tencereye koyup, Ustl acik olarak orta ateste 5-6 dakika (arasira karigtirip, sebzelerin tencereye
yapismamasina dikkat ederek) pisiriniz. Bonfileleri sebzelerin Ustline yerlestirip, et suyunu ekleyiniz. Tuz, biber,
defne yapragi ve kekigi katip, orta ateste kaynatiniz. Kaynayinca tencerenin kapagini kapatip, firinin orta katina
slrerek 2,5-3 saat, et biraz yumusayincaya kadar pisiriniz. (Pisme slresince gerekirse biraz daha et suyu
ekleyiniz.)

Tencereyi firndan alip, bonfileleri bir delikli kepgeyle bir tabaga ¢ikariniz. Tencerede kalan sosu ve sebzeleri bir
slizgegten slizlp, tahta kasigin sirtiyla sebzeleri iyice bastirarak butln sularini ¢ikariniz (Stizgegte kalan posayi
atiniz). Stzdigundz sosu yeniden tencereye koyup, bonfileleri ekleyiniz. Kalan havuglari, kalan soganlari ve
patatesleri katiniz. Tencerenin kapagdini kapatip, yeniden firina sirerek 45 dakika daha, et ve sebzeler bigadin
ucuyla bakildiginda iyice yumusak oluncaya kadar pisiriniz.

Tencereyi firndan alip, etleri delikli kepgeyle ¢ikararak, i1sitilimig bir servis tabagina yerlestiriniz. Sebzeleri de
delikli kepgeyle alip, etlerin ¢evresine déseyiniz. Tenceredeki sosa kalan 1 ¢gorba kasidi unu katip, orta ateste
iyice karistirarak 1 dakika, sos purtiikstiz ve kalin oluncaya kadar pigiriniz.

Tencereyi atesten alip, sosun yarisini servis tabagindaki yahninin Ustline bosaltiniz. Kalan sosu isitilmig, bir
sosluga aktarip, yahninin yaninda servis ediniz.

Not: Tatil yahnisini, maydanozlu patates ve yesil salatayla servis edebilirsiniz.
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