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PIYAZZIYE

EyUp Seving

500 gr kuzu eti

4 yemek kasigi nebati yag (50 ml aygicegi/riviera)
9 adet sogan

200 gr kiyma

4 yemek kasigi piring

3,5 limon

Tuz

Kiguk kusbagi kestiginiz etleri yagda cevirin. 1 su bardadi sicak su ekleyip, pismeye birakin. 6 adet soganin
icini bosaltin, 3 sogani ince ince kiyin. Kiymayi, énceden islatilmig pirinci, kiyilmig sogani, 1 limon suyu ile
karistinin, tuzlayin. Igini bogalttiginiz soganlari bu harg ile doldurun. Pigen etleri tencereden ¢ikarin. Bosaltilmis
soganlardan ¢ikan sodanin yarisini tencerenin dibine ddseyin, Ustline doldurdugunuz soganlari dizin, sonra
pismis etleri ekleyin, etlerin Ustinl sodan iglerinin kalan dider yarisi ile kapatin. Pismeye birakin. Ategi
s6ndirip, kalan limonlarin suyunu tencereye ilave edin ve dinlendirin.

Not: Piyaz Farsca[?lda sogan demektir. 15-16.yy Topkapi Saray mutfaginin sonbahar ménisiinde yer alan
sogan dolmasi ile ayni yemek oldugu digiiniiimektedir. O dénemde yemeklerde daha gok koyun eti
kullaniimaktadir. Ozellikle 16.yy[?lda Italya[?ldan gesit cesit meyvelerin ve 6zellikle figilarla limon suyunun
getirildigi bilinmektedir. Limon suyunun yemeklerde bol kullaniimasinin sebebi koyun etinin agir kokusunu
giderdiginin disinuIimesidir.
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