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YARKA YAHNISI

2 adet yarka

100 gram sadeyag! ya da 100 gram margarin (5 ¢orba kasigi)

600 gram sogan (2 blyukee)

500 gram domates (3 blyiUk) ya da 1 kahve fincani domates salgasi
2 bardak su

Tuz ve karabiber

1 Bir tencereye, tlyleri ¢cikariimisg, igleri temizlenmis, titstlenmis ve yikanmig, sonra da kol, gdégus ve but olmak
Uzere parcalara ayrilmig, kaburga ve bel kemikleri ¢ikariimis 2 adet, yarka yani yilini doldurmamig tavuk, 5 silme
¢orba kasidi sadeya@i ya da margarin koyarak, kuvvetlice ateste, arada bir karistirarak tavuklarn 8 dakika kadar
sote etmelidir.

2 Sonra yarkalara, ince yarim ay seklinde kesilmis 6 blylUkce sodan ile yarim silme ¢orba kasidi da tuz katarak,
soganlar hafifge pembe bir hal alincaya kadar kavururcasma pisirmekte devam etmelidir.

3 Soganlar dliince; bunlara kabuklari ¢ikariimig ve kiiclk parcalara dogranmis 4 biylkge domates ya da 1
kahve fincani su i¢inde eritilmis 1 kahve fincani tuzsuz domates salgasi ile 1 - 2 kahve kasidi karabiber ve 5
dakika sonra da 2 bardak su katarak tavuklar iyice yumusak bir hal alincaya kadar hafif ateste asagi yukari bir
buguk - bir U¢ ceyrek saat pismeye birakmali ve tabada alarak servis yapmalidir. (Su azalmasina ragmen
tavuklar pismemigse bir miktar daha sicak su katarak pisirmekte devam etmelidir.)

NOT: Tavuklarin kesin olarak yilini doldurmamis "yarka" olmalari gerektir. Aksi halde, parcalara kesilmis
tavuklar hafifce yumusak bir hal alincaya kadar hasladiktan sonra yagda sote edilmeleri gerekir.
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