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<V Nevşehir Ayval1 Kuzu Yahnisi
Toplam 115 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 60 dk 5 kişilik Orta ~338 kcal Açl1k bar1 8/10

Nevşehir ayval1 kuzu yahnisi, kuzu etini ayva ve soğanla ağ1r pişirerek Kapadokya sofras1na tatl1 ekşi 
dengeli, yumuşak lifli bir k1ş ana yemeği getirir.

Malzemeler

• 700 gr Kuşbaş1 kuzu eti

• 2 adet Ayva

• 12 adet Arpac1k soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Zeytinyağ1

• 2 su bardağ1 S1cak su

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Servis için

• 2 su bardağ1 Pirinç pilav1

Yap1l1ş
1. Kuzu etini k1zg1n tencerede 8 dakika mühürleyin.

2. Soğan1 ekleyip 5 dakika tatl1laşana kadar kavurun.

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

4. Ayva dilimlerini ekleyin, erken girerse dağ1lmas1n diye.

5. Yahniyi 12 dakika daha pişirip ayvay1 yumuşat1n.

6. 10 dakika dinlendirip pilavla s1cak servis edin.

PÜF  NOKTASI

Ayvay1 son bölümde eklemek yemeğin içinde erimeden şeklini korumas1na yard1m eder.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na sade pirinç pilav1yla s1cak servis edin.
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