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ALLUCIYE (MARDIN)

Nedim Atilla
Erik Yahnisi

1 kg kuzu kugbasi

yarim kg yesil erik (ya da ¢agla)
1 kg taze sogan

125 gram margarin

2 demet maydanoz

Tuz

Karabiber

Margarin eritilir. Et, erimis yag ile birlikte haslanir. Tuzu ve baharati eklenir. Pismek lzereyken sogan ve
maydanoz da, blyuk pargalar halinde dogranarak, eklenir; biraz daha kaynatilir. Bu kaynama sirasinda tencere
ile kapadi arasina bir slzgeg yerlestirilir ve yilkanmis erikler stizgecte, yemegin buhariyla piser. Pisen eriklerin
bir kismi yemege eklenirken bir kismi da rendelenerek suyu yemege akitilir.

Not: Alluciyenin bir mevsimi var; taze erik zamani, yani mayis ve haziran aylari... Ama kig igin erikler salamura
edilerek saklanabiliyor. Elbette, kokusu ve rengi taze erikli alluciye kadar yogun olmuyor.

ML® Sembusek icin tiklayin
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