
> Ø B A K L AG I L  Y E M E K L E R I

>Ø Konya Nohutlu Yahni
Toplam 605 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 55 dk 6 kişilik Orta ~312 kcal Açl1k bar1 9/10

Konya usulü nohutlu yahni, etli nohut tenceresini az malzemeyle kurup uzun pişmeyle derinleştiren sade 
ve doyurucu bir Anadolu yemeğidir.

Malzemeler

• 500 gr Kuzu kuşbaş1

• 2 su bardağ1 Haşlanm1ş nohut

• 1 adet Kuru soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Domates salças1

• 25 gr Tereyağ1

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

• 6 porsiyon Pilav

• 1 küçük tabak Turşu

Yap1l1ş
1. Nohudu bir gece 1slat1n ve süzün.

2. Eti tencerede 8 dakika mühürleyin, suyunu sal1p çekmesini bekleyin.

3. Soğan1 ekleyip 5 dakika kavurun, salçay1 2 dakika çevirin.

4. Nohut ve s1cak suyu ekleyip kapağ1 kapat1n.

5. Yahniyi 50 dakika k1s1k ateşte pişirin, nohutlar yumuşay1nca tuzu ekleyin.

6. Tencereyi 10 dakika dinlendirin, et lifleri servis s1ras1nda kurumaz.

PÜF  NOKTASI

Nohudu önceden haşlanm1ş kullanmak etin pişme süresiyle daha dengeli bir tencere kurar.

SERVIS  ÖNERISI

Yahniyi s1cak verin, yan1na pirinç pilav1 ve turşu koyun.

Alerjenler

Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/nohutlu-yahni-konya-usulu


