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YAHNI (MERSIN)

Mersin Universitesi - Yrd. Dog. Dr. Stikran OKTEM

600 gr. Kemikli Et

400 gr. Nohut

3 Adet (Orta Boy) Sogan
40 gr. Biber Salgasi

20 gr. Domates Salc¢asi
75 gr. Zeytinyadi/Tereyag!
30 gr. Kimyon

5 gr. Karabiber

5.gr. Tuz

1.51t. Su

Kemikli et zeytinyadi veya tereyagi ile tencerede kavrulur,

Yarim ay seklinde dogranmis bol miktarda sogan eklenir, kavurmaya devam edilir,
Domates ve biber salgasi ilave edilir, biraz daha kavrulur,

Su, tuz, kimyon, karabiber ve 6dnceden haglanmis nohut konulur,

Su kaynayinca ocagin alti kisllir, etler pisince (yaklasik otuz dakika) alti kapatilir,
Ddgme pilavi ile birlikte servis edilir.

Not: Sulu bir yemektir, bol sodan ve kugbasi et ile pisirilir. D6gme pilavinin tzerine kasikla biraz dékulerek yenir.
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