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YAHNI (ISPARTA)

Isparta il Kiltiir ve Turizm Madirligii

1 kg Kugbasi Et (Tercihen Dana Eti)

1 Adet Biiyiik Boy Kuru Sogan

3 Su Bardagi Haglanmis Nohut

2 Gorba Kasigi Sivi Yag

1 Gorba Kagsi§i Biber Salgasi

1 Cay Kasig1 Karabiber, Kirmizi Toz Biber
1 Cay Kasigi Tuz

Su ya da Et Suyu

Etler tencerede kefi (kopugu) alinarak haglanir. Kusbagi dogranmis soganlar suda kisa sireli haglanir. Ayri bir
tencerede yagda salga kavrulur. Uzerine et suyu ilave edilir ve baharatlar eklenir. Sos 6zlesinceye kadar
kaynatilir. Diger taraftan yayvan bir tencerenin tabanina haglanan etten, sogandan ve nohuttan birer sira halinde
dizilir. Salgali sos Uzerine dokulerek agzi kapatilip kisik ateste pisirilir.

Not: Klasik olarak bilinen etli nohuttan farki et oraninin yiiksek olmasi ve karistirimadan basti teknigi ile
pisirilmesidir. Yalvag ilgesinde dugun yemegi olarak ikram edilir.
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