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>Å Afyon Zürbiye
Toplam 110 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 55 dk 5 kişilik Orta ~480 kcal Açl1k bar1 10/10

Zürbiye, kuşbaş1 eti arpac1k soğan1, nohut, salça ve baharatla ayn1 tencerede pişiren Afyonkarahisar soğan 
yemeğidir.

Malzemeler

• 700 gr Dana kuşbaş1

• 600 gr Arpac1k soğan1

• 1 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 2 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 4 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 3 su bardağ1 S1cak su

• 1 çay kaş1ğ1 Kimyon

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Dana kuşbaş1y1 tencerede zeytinyağ1yla 8 dakika mühürleyin.

2. Arpac1k soğanlar1n1 ekleyip 7 dakika pembeleşene kadar çevirin.

3. Domates salças1, kimyon, pul biber, tuz ve karabiberi tencereye kat1n.

4. S1cak suyu ekleyip eti 35 dakika k1s1k ateşte pişirin.

5. Haşlanm1ş nohudu ekleyip 10 dakika daha kaynat1n.

6. Et yumuşay1nca tencereyi 8 dakika dinlendirin.

7. Zürbiyeyi arpac1k soğanlar1 ezilmeden derin tabakta servis edin.

PÜF  NOKTASI

Arpac1k soğanlar1n1 bütün b1rakmak, uzun pişerken dağ1lmadan tatl1l1ğ1n1 et suyuna vermesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na sade pirinç pilav1 ve yoğurt koyup sulu k1vam1yla s1cak servis edin.
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