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<r K1rklareli Papaz Yahnisi
Toplam 182 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 87 dk 5 kişilik Orta ~430 kcal Açl1k bar1 9/10

Papaz yahnisi, dana etini arpac1k soğan, mantar, havuç ve damla sak1z1yla uzun pişiren K1rklareli tencere 
klasiğidir.

Malzemeler

• 700 gr Dana kuşbaş1

• 400 gr Arpac1k soğan

• 300 gr Mantar

• 2 adet Havuç

• 4 diş Sar1msak

• 1 yemek kaş1ğ1 Un

• 3 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 1 küçük parça Damla sak1z1

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Kekik

• 4 su bardağ1 S1cak su

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Mantarlar1 iri doğray1n, havuçlar1 verev kesin, sar1msaklar1 ince k1y1n.

2. Dana kuşbaş1n1 s1v1 yağda 12 dakika suyunu çekene kadar kavurun.

3. Tencereye 2 su bardağ1 s1cak su ekleyip eti 30 dakika kapakl1 pişirin.

4. Arpac1k soğan, havuç ve sar1msağ1 ekleyip 5 dakika çevirin.

5. Un, dövülmüş damla sak1z1, kekik, tuz ve karabiberi tencereye kat1p sos taban1n1 bağlay1n.

6. Mantar ve kalan s1cak suyu ekleyip yahniyi 40 dakika k1s1k ateşte pişirin.

7. Yemeği 10 dakika dinlendirip pilavla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Unu etin suyuna almadan önce yağda çevirmek sosu pütürsüz bağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Köy ekmeği, turşu ve sade pirinç pilav1yla s1cak servis edin.



Alerjenler

Gluten
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