KELEDOS (BITLIS)
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Elegez
Akpancar
Heliz
Kemikli et
Yesil mercimek
Kurut
Sogan
Salga
Tuz

Biber
Yag

Bazi kdylerde elegez, akpancar ve heliz otlar hep beraber, bazi kdylerde ise bu otlardan biri kullanilarak yapilir.
Ot haslanir ve suyu elle sikilarak tamamen ¢ikarilir. Ayn bir tencerede et haslanir. Yag, sogan, salga ile et
kavrulur. Yesil mercimek aynca haglanir etin icine dékuldr. Haglanan pancar veya ot da ilave edilir. Bir su
bardagdi et suyu da bunlara eklenir. Kurut 1-2 saat 6nceden suda bekletilir. Yogurt kivamina getirilir. Bu
tencereye dokullr. Hepsi karistirilir. Ayri bir kapta sogan, tuz, biber ve yag kizdirilir. Servis yapilan keledosun
Uzerine dokullr. Bir bagka yapilis sekli ise soyledir: Malzemesi: Kavurma Yesil mercimek Kurut Cedene Ceviz
Sogan, salga, tuz, biber ve yad Yapilisi: Gedene kavrulur ve dévilir. Yesil mercimek haslanir. Kavurma yaginda
bol sogan kavurma ile kavrulur. Kurut su ile ezilerek hazirlanir. Servis edilecegi zaman tabagin altina tandir
ekmegi konur, Usttine soganli kavurmall yag dékuldr, daha sonra ¢edene ve onun Ustiine de haglanmig
mercimek konularak, Uzerine kurut dokullr ve servis edilir.
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