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<r Kuru Kay1s1l1 Etli Yahni
Toplam 46 dk Haz1rl1k 18 dk · Pişirme 28 dk 4 kişilik Orta ~324 kcal Açl1k bar1 8/10

Malatya usulü kuru kay1s1l1 etli yahni, kuşbaş1 eti kuru kay1s1 ve soğanla buluşturarak hafif tatl1 dengeli ve uzun 
sofralara uygun bir ana yemek yapar.

Malzemeler

• 500 gr Kuşbaş1 dana eti

• 10 adet Kuru kay1s1

• 1 adet Soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1.5 su bardağ1 Su

Yap1l1ş
1. Kuru kay1s1lar1 10 dakika 1l1k suda bekletip süzün.

2. Eti tencerede 8 dakika mühürleyin.

3. Soğan1 ekleyip 5 dakika kavurun, etin suyu tencereye geri toplans1n.

4. S1cak suyu ekleyip eti 20 dakika kapal1 pişirin.

5. Kay1s1lar1 kat1p 16 dakika k1s1k ateşte pişirin.

6. Yahniyi 8 dakika dinlendirin, kay1s1lar dağ1lmadan servis edin.

7. Kay1s1lar1 kar1şt1r1rken kepçe kullanmay1n, böylece meyveler ezilip sosu buland1rmaz.

PÜF  NOKTASI

Kay1s1y1 son bölümde eklemek formunu korumas1na yard1m eder.

SERVIS  ÖNERISI

S1cak servis edin, yan1nda pilav ya da bulgur sunabilirsiniz.
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