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YUREK SOTE

4 Koyun YUregi (temizlenip, kiiglk kugbasi parcalara dogranmis)

150 gr (10 gorba kasigi) Tereyadi

2 Orta Boy Sogan (ince dogranmig)

5-6 Yesil Sivribiber (¢cekirdekleri temizlenip, ince dogranmig)

2 Orta Boy Domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri temizlenerek kusbagi dogranmis)
1 Cay Kasig Tuz

1 Kahve Kasigi Karabiber

Tereyagi orta boy bir tavada, orta ateste eritiniz. Yag kizinca soganlari ekleyip, sik sik karigtirarak 2-3 dakika,
renkleri hafifce pembelesene kadar pigiriniz. YUrek ve yesil sivri biberleri ekleyip, sik sik karigtirmaya devam
ederek 4-5 dakika pisirdikten sonra, tuzu ve biberi katiniz. Arasira karistirarak 3-4 dakika daha, domatesler
suyunu ¢ekene kadar pisirip, tavayi atesten aliniz.

Sote yuregi isitilmig bir servis tabadina aktarip, servis ediniz.

ML® Yirek Tavasi icin tiklayinML® Yirek Glveci icin tiklayin
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