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YOGURTLU ELMA ASI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

1,5 kg mayhos yesil elma

500 g parga et

1/2 bardak nohut

1 adet sogan

5-6 bardak su

1,5 tath kasigi tuz

3 kése (bardak) slizme yogdurt
1 adet yumurta

2 yemek kasi§i tereyadi veya zeytinyagi
1 yemek kasigi haspir

1/2 tath kasig karabiber

Nohudu ayiklayin ve bir gece dnceden islatin.

Eti yikayin ve Ustln0 asacak kadar su ile tencereye koyun. Kaynamaya baslayinca suyun ylzeyinde olusan
kdpukleri etin suyuna karistirmadan kevgirle toplayip alin.

Sogani ince ince kiyin, nohut ve tuz ile birlikte tencereye ekleyin.

Elmalar soymadan, boyuna gére dérde veya sekize bdlin, et ve nohut pisince yemege ekleyin.

Yogdurdu yumurta ile puriizsiiz olana kadar karistirin. Kisik ateste strekli ayni yéne dogru karistirarak isitin.
Yogurdu isitirken i¢ine azar azar yemegin pisme suyundan ilave edin ve iyice isinip kabarmaya baslayinca
karistirarak yemege ekleyin. Karigtirmaya devam ederek bir iki tagim kaynatin ve altini kapatin.

Tereyadi veya zeytinyagdini kiiglk bir tavada kizdirin. Haspir ve karabiberi ekleyin. Elma aginin tstline gezdirin
ve servis yapin.
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