>ET YEMEKLERI

#yon Zurbiye

Toplam 110 dk Haz1rlR0 dk - Pisirme 55 dk 5 kisilik Orta ~480 kcal Aclllbarn0/10

Zurbiye, kugbas®ti arpacllsoganlnohut, salca ve baharatla ayniencerede pisiren Afyonkarahisar sogan
yemegidir.

Malzemeler

* 700 gr Dana kugbas1

* 600 gr Arpacllsoganl

¢ 1 su bardagHaslanmg nohut

» 2 yemek kasfiDomates salgasl
* 4 yemek kasfiZZeytinyagl

¢ 3 su bardagSlcalsu

1 cay kas@iKimyon

« 1 cay kas@Pul biber

e 1.5 tatikas§TTuz

* 0.5 cay kasfiKarabiber

YapH¥1l

1. Dana kusbasly&ncerede zeytinyaglylé dakika muhurleyin.

2. Arpaclisoganlarlrekleyip 7 dakika pembelesene kadar cevirin.

3. Domates salcaslkimyon, pul biber, tuz ve karabiberi tencereye katln.
4. Slcalsuyu ekleyip eti 35 dakika k1sHteste pisirin.

5. Haslanm$ nohudu ekleyip 10 dakika daha kaynatln.

6. Etyumusaylncdencereyi 8 dakika dinlendirin.

7. Zlrbiyeyi arpacllsoganlarkzilmeden derin tabakta servis edin.

PUF NOKTASI

Arpaclisoganlarlriitiin blrakmakuzun piserken daglimadanatiflret suyuna vermesini saglar.

SERVIS ONERISI

Yanlnaade piring pilavde yogurt koyup sulu klvamly#d calservis edin.

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/afyon-zurbiye



