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BOZBAS (KARS)

Kars Kiilttr ve Turizm MidurlGgu

1 kg. débmaca veya yagl koyun budu yarmasi
250 gr. nohut

Yarim kilo bas sogan

2 blyUk patates

Tuz

Biber

Sarikdk

Nohut bir aksam evvelinden ilik suya konur. Ertesi sabah kabuktan gikarilir. Et 8-10 pargaya ayrilir. Her ikisi de
(nohut ve et) yikandiktan sonra tencereye konur. Eger didikli tencere kullaniliyorsa soganlarda temizlenip
dorde bolindr. Patateslerde ayni sekilde dogranip, tuzu, biberi ve sarkdk tozu bunlara ilave edilir. Bitin
bunlarin Gzerini tam 6rtmeyecek kadar su ilave edilir. Tencerenin kapagi kapatildiktan sonra sicak atege konur.
Ilk dudik galdiktan 20 dakika sonra tencere atesten alinir. Sayet normal bir yemek tenceresinde pisirilecek ise,
nohut, et vs. bir saat kaynatildiktan sonra sodani ve patatesi ilave edilir. Bundan sonra da iki saat hafif ates
Uzerinde pismesi devam ettirilir. Bazi yerlerde mesela Igdir ilinde bozbas yemegi glivecte pisirilir. Arzu edenler
bu yemege 10-15 tane ikiye ayrilmis yesil fasulye ve iki tane de dolmalik biberi dograyip koyarlar.

Servisinde, yemegin suyu evvela tabaklara alinir. Ekmek (bilhassa lavag dedigimiz yufka ekmek) buna dogranip
¢atalla yenilecek kadar islatilip yenir. Ikinci olarak da eti, nohudu ile beraber alip ezerek ve birbirleriyle
karistirilarak yenilir. Patates nisasta oldugu i¢in pisme esnasinda eridiginden ezilen nohut ve ete daha hos bir
lezzet verir. Yemegin yaninda yesil veya bas sogan muhakkak bulundurulur.
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