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<r Tbilisi Chakapuli
Toplam 210 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 95 dk 6 kişilik Orta ~510 kcal Açl1k bar1 9/10

Chakapuli, kuzu eti, tarhun, taze soğan, kişniş, ekşi erik ve beyaz üzüm suyuyla pişen ferah Gürcü bahar 
yahnisidir.

Malzemeler

• 1 kg Kuzu kuşbaş1

• 2 demet Tarhun

• 8 dal Taze soğan

• 1 demet Kişniş

• 250 gr Ekşi erik

• 1.5 su bardağ1 Beyaz üzüm suyu

• 2 su bardağ1 Su

• 4 diş Sar1msak

• 3 adet Yeşil biber

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Kuzu kuşbaş1 eti tencereye al1n.

2. Taze soğan, sar1msak ve yeşil biberi doğray1p ete ekleyin.

3. Beyaz üzüm suyu, su, tuz ve karabiberi tencereye koyun.

4. Kuzu etini k1s1k ateşte 60 dakika pişirin.

5. Tarhun ve kişnişi iri doğray1n.

6. Tarhun, kişniş ve ekşi eriği yahniye ekleyip 30 dakika daha pişirin.

7. Chakapuliyi 5 dakika dinlendirip servis edin.

PÜF  NOKTASI

Tarhunu pişirmenin son yar1s1nda eklemek chakapulinin yeşil aromas1n1 diri tutar.

SERVIS  ÖNERISI

Taze ekmek ve ekşi erik taneleriyle derin tabakta s1cak servis edin.
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