Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

)

BOZBAS (IGDIR)

https://www.milliyet.com.tr

Aksamdan suya konulmus olan sismis nohutlarin suyu degistirilir. DidUKIG tencerede 20 dakika kadar haglanr,
sUzullr ve kabuklari soyulur. Incikler yikanir, sGzdurulUr ve harl atesteki tencereye konularak iki tarafli olarak
muUhurlenir. Kuyruk yagdi kicUk kipler halinde dogranarak masrapaya eklenir. Etlerin tzerini gececek kadar su
eklenir.

Etler yari yariya pigince haglanmig nohut, dogranan sivri biber ve domatesler eklenir. Yemegin suyundan 1 ¢ay
bardagi kadar alinir. Igerisine sarikdk veya safran konulur. Safran konulduysa 3-4 dakika kadar rengini vermesi
beklenip stzdirdlir. Suyu tencereye eklenir. Sivri biberler 3-4 cm genigliginde dogranir, domates ikiye bélundr.
Birlikte yemege ilave edilir, baharati ve tuzu konulur. Kisik ateste etler tamamen pisince ocak kapatilir. Bozbas
sunulurken servis tabagina lavas ekmegi parcalanir. Yemegin suyundan kepgeyle alinarak lavaslarin Gzerine
hafifce gezdirilir.

Bu yumusamisg lavas ekmeginin Uzerine susuz bir sekilde incik ve nohuttan olusan kebap konularak sicak olarak
servis edilir. Yaninda ayran, tursu, yesil salata, dilimlenmis kuru sogan ve sumakla sunulur.

Not: Bu yemek Tdirklerin asirlardir yedigi 6zbetz Tirk yemegidir. Igdir ile Kars&apos;ta bozbag-piti;
Azerbaycan&apos;da piti, bozbag abgus; Iran&apos;da Turklerin yasadig bolgelerde abgus veya bozbas
olarak anilir.
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