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BASTI (MERSIN)

Mersin Universitesi - Yrd. Dog. Dr. Stikran OKTEM

1 Adet Orta boy Pancar

10-15 adet Kuru siyah erik

100 gr. Haslanmig nohut

2 Adet Patates

2 Adet Orta Boy Kuru sodan

50 gr. Domates kurusu (dévilerek toz haline getirilmis)
75 gr. Tereyagi

1/41t. Su

5¢r. Tuz

Sogan irice dogranarak yagda hafifce kavrulur.

Yalman yalman dodranan pancar ve domates kurusu sogana eklenerek birlikte kavrulur.
Haslanmis nohut ve patates de ilave edilir.

Kivamina gére kaynamis su konur.

Pismeye yakin énceden islatilip bekletilen kuru erik ilave edilir, on dakika daha pigirilir.

Basti giinUmUzde cok fazla tiketiimeyen, yalnizca kdylerde zaman zaman pigirilen bir yemektir.

Not: Yalman yalman dogramak (¢intmek); genellikle kabak, pancar, patates gibi sebzeler, sulu yemek olarak
pisiriimeyip, kavurma seklinde (domatesin suyu ile, ya da salga ile kavurup ¢ok az su koyup suyunu gektirerek
pisirmek) pisirildigi zaman yarim ay bigiminde dogranir, bu dograma bigimi [?yalman yalman[?] veya [Zlcintmek[?]
olarak adlandirilir.
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