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<[ Khoresh Gheymeh
Toplam 145 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 120 dk 6 kişilik Zor ~560 kcal

Khoresh gheymeh, kuzu eti, sar1 mercimek, domates salças1 ve kuru lime ile ekşi, koyu ve kokulu bir İran 
yahnisi kurar.

Malzemeler

Yahni için

• 700 gr Kuzu kuşbaş1

• 1 su bardağ1 Sar1 mercimek

• 2 adet Kuru soğan

• 3 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 3 adet Kuru lime

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Zerdeçal

• 4 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 2 diş Sar1msak

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tarç1n

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 5 su bardağ1 S1cak su

Üzeri için

• 2 adet Patates

Servis için

• 4 su bardağ1 Pirinç pilav1

Yap1l1ş
1. Sar1 mercimeği y1kay1p 20 dakika s1cak suda bekletin.

2. Soğan1 doğray1n ve kuru limeleri çatalla delin.

3. S1v1 yağda soğan1 6 dakika kavurun, sar1msak ve zerdeçal1 ekleyin.

4. Kuzu etini tencereye al1p 8 dakika kavurun.

5. Domates salças1n1 ekleyip 2 dakika çevirin.

6. Sar1 mercimek, kuru lime, tarç1n, tuz, karabiber ve s1cak su ekleyin.

7. Yahniyi k1s1k ateşte 90 dakika pişirin.

8. Patatesleri kibrit doğray1p 180°C yağda 4 dakika ç1t1r k1zart1n.

9. Pirinç pilav1 üstünde ç1t1r patatesle servis edin.



PÜF  NOKTASI

Kuru limeleri delmek ekşiliğin yavaşça yahniye geçmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Safranl1 pirinç, sumakl1 soğan ve yoğurtla s1cak servis edin.
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