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YAHNI

1 Yemek Kasigi Sana Klasik
8 Adet kuru sogan

1 Su Bardag@ haglanmig nohut
1 Tath Kagi§i biber salcasi
500 gr kuzu kugbasi

1 Cay Kasig karabiber

2 Adet kuru biber

1 Cay Kasigi tuz

Soganlari yarim ay seklinde kalin kalin dograyin. Margarinle birlikte etleri tencere koyun. Tuz, karabiber atin,
etler suyunu birakip kavrulmaya baslayinca dogranmis sogdanlari ilave edin. Arada karistirarak soganlari
pembelestirin.Etin igine 1 tath kasidi biber sal¢asi atip karistinin. Sonra da nohutu ekleyin.Biberleri dograyip
Uzerini kapatacak kadar su koyun ve kisik ateste 50 dakika pisirin.

Not: Yahniyi pisirirken etin igine 1 tatl kasidi biber salgasi atip karistirin.Sonra da nohutu ekleyin.Biberleri
dograyip Uzerini kapatacak kadar su koyun ve kisik ateste 50 dakika pisirin.
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