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ORMAN (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

1,5 kg dévilmemis pirzola

2 yemek kasigi sadeyag veya tereyag!

1 adet kigulk sogan

1,5 tath kasigi tuz

3 kése (bardak) slizme yogdurt

1 adet yumurta

1 yemek kasigi un

2 yemek kasi§i tereyadi veya zeytinyagi
1 yemek kasigi haspir

1/2 tath kasig karabiber

Bir tencerede pirzolalar yagda ¢evirin. Pirzolalar bir tabada alin. Sogani ince dograyin ve tenceredeki yag
icinde seffaflagincaya kadar g¢evirin. Pirzolalar tencereye geri koyun, tuz ve Ustini értecek kadar sicak su
ekleyip kapagini kapatarak 1,5 -2 saat kadar et dagilacak gibi yumusayana dek pigirin.

Yogdurdu yumurta ve un ile puriizsiz olana kadar karistirin. Kolay karismasi i¢in biraz su da ilave edebilirsiniz.
Kisik ateste devamli ayni ydnde karistirarak ve arada et suyundan azar azar ekleyerek isitin. Kaynama
noktasina gelince pismis etin Ustline ilave edin. Tencerenin adzi agik olarak bir iki tagim kaynatin. Suyu
koyulasinca hemen ocaktan alin. Bu yemegin suyu ¢ok degil, kivami sos gibi koyu ve ancak eti kapatacak kadar
olmalidir.

Tereyadi veya zeytinyagdini kiigUk bir tavada kizdirin. Yemegin Usttine haspir ve karabiberi ekin, kizgin yagi
gezdirerek servis yapin.

Not: Arzu edenler bu yemegi yarim bardak nohut ekleyerek de yapabilir. Bu yemegde neden orman adi verildigini
bilen veya hatirlayan artik yok. Yogurt etin suyuyla harmanlanip, ilik gibi pismis ete sos gibi eklenince ortaya
olaganisti bir lezzet ¢ikiyor.
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