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YUFKALI NARDANAS

http://www.ebruomurcali.com.tr

3 adet yufka

700 gr. kuzu kugbasi

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

2 adet kuru sogan

1 ¢orba kasigi biber salgasi
1 corba kasig pekmez
Yarim ¢ay bardagi nar eksisi
1 corba kasig reyhan

1 tath kasidi pul biber

Tuz, karabiber

Uzerine:

Kiyilmig maydanoz

Nar taneleri

Sarimsakli yogurt

Kizarmis tel sehriye

Etleri suyunu ¢cekene kadar kavurun. Uzerine tereyagi ve kiip dogranmig soganlari ekleyerek geffaflagana kadar
soteleyin. Salgay! ilave edin ve kokusu gidene kadar kavurun. Uzerine 1 su bardag@i su koyun ve etler
yumusayincaya kadar pisirin. Baharat, nar eksisi, pekmez ve nar tanelerini ekleyerek karistirin. Yufkayi tezgaha
serin ve licgen olacak sekilde dérde bolin. 2 parganin genig kenarlari Gst Gste gelecek gekilde gorba kasesine
koyun. Uzerine harci paylastirin ve bohca seklinde kapatin. Yaglanmis tepsiye dizin ve Uzerine sivi yag surdn.
170 derecede isitilmis firnda kizarana kadar pisirin. Sarimsakl yodurt, kiyilmis maydanoz, nar ve kizarmis
sehriye serperek servis yapin.
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