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KIYMALI MIHLAMA (GAZIANTEP)

Gunesin ve Atesin Tadl
Gaziantep Ticaret Odasi

6 adet yumurta

400 g az yagh kiyma

1,5 yemek kasigi sadeyag

1 adet blylk sogan

0,5 demet maydanoz

0,5 tath kasig tuz

0,5 tath kasigi karabiber

1 tath kasidi ince toz kirmizibiber (istenirse)
1 limon (istenirse)

Kiymay! tavada suyunu salip ¢ekinceye kadar kavurun.

Suyunu ¢ekmis kiymaya yagi ekleyin. Sogani ince ince kiyin ve tuzla birlikte kiymaya ekleyin.

Soganlar iyice seffaflagip sararincaya kadar kavurmaya devam edin. Maydanozu ¢ok ince kiyin ve kiymaya son
anda ilave edin.

Yumurtalar kirmak i¢in tavadaki kiymanin i¢inde kagikla 6 gukur yer agin. Yumurtalari bu gozlere kirin.
Yumurtalar pigince karabiber serperek servis yapin.

Isterseniz ayrica Ustuine pul kirmizibiber serpebilir ve limon sikarak yiyebilirsiniz.

Not: Mihlamay kemeli, yesil zeytinli, patlicanli da yapabilirsiniz. Tavada sogan ile ¢evireceginiz malzemenin
dstne yumurtalar kirmaniz yeterli olacaktir. Mih, yani ¢ivi sézcigi bu yemegin adini verir. Kavrulan kiymada
yumurta i¢in géz g6z yerler agilir, yumurtalar kirilarak bir anlamda kavurmaya mihlanir, géz g6z civilenmis gibi
bir gérinta olusturur.
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