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TERKIB-I CESIDIYYE

https://www.foodinlife.com.tr

500 gr. kemiksiz, iri kugbagi (tercihen but tarafindan dogranmig koyun eti)
150 gr. yagh kuzu kiymasi
150 gr. kuru kayisi

150 gr. kuru erik

150 gr. tath badem

2 orta boy sert ve sulu elma

5 kasik nar eksisi

2 kagsik bal

1 bardak su

1 tath kasidi nisasta

1 mercimek tanesi kadar misk
1 kahve fincani gilsuyu

Tuz

Oncelikle, bir kase icerisinde, 1 bardak Ik su, 2 kasik bal ve 5 kagik nar eksisi iyice eriyinceye kadar
kanstirilarak nar eksili bal hazirlanir. Et yikanarak tencereye konulur. Kapagi kapali olarak, kisik ateste suyunu
ve yagini salmasi beklenir. Suyunu saldiktan sonra, tencerenin kapagi acilir ve kendi yaginda hafif¢e kavrulur.
Kavrulan ete, hazirlanan tatl-eksi karigim ve bir miktar tuz eklenir. Kapagi kapatilir, kisik ateste 35 [?] 40 dakika
kadar pisirilir. Suyunu ¢ekerse, gdz karari su ilave edilebilir. Kiymaya tuz eklenerek; yogrulur ve kiigk ki¢ik
kofteler hazirlanir. Bademler sicak suya konulur ve 15 dakika bekletildikten sonra kabuklari soyularak ikiye
ayrilir. Kuru erikler de ¢ekirdekleri ayiklandiktan sonra ikiye boltinir. Etler yumusamaya baslayinca, tencereye
Once kofteler ve bademler; 15 dakika sonra da kayisi ve erikler eklenir. Tuzu kontrol edilir ve 20 [?] 25 dakika
kadar agir agir pisirilir. Kayisilar yumusayinca, elmalar soyulur ve yarim ay biciminde, orta kalinlikta dogranarak
yemege katilir. Kapagi kapali olarak, ¢ok hafif ateste, arada bir suyu kontrol edilerek ve etler ile meyveler
yumusacik olana dek yaklasik 20 dakika daha pisirilmeye devam edilir. Atesten almadan énce, yemegin suyunu
koyulastirmak igin bir tath kasigi nisasta, biraz gil suyu ile eritilerek tencereye dokulir. Bir tasim kaynatilir ve
ocaktan alinir. Toplu igne basi kadar bir misk pargasi, geri kalan gul suyunda eritilir ve yemege katilir. Meyveleri
zedelememeye dikkat ederek karigtirilir ve servis tabagina alinir.

Not: Yemegin adl, icindeki gok sayidaki malzeme cesitliliginden ve Farsga[?lda tadina bakiimig, begenilmis
anlamina gelen [Zlgesidiye[?lden geliyor. Sirvani tarafindan eklenmis bu tarif, dénemin en gok ragbet edilen
sekerli ve meyveli yemeklerinin 6zel bir drnedi olma niteligini tasiyor. 15. ylzyila ait s6len yemegidir.
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