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CiR ASI (GAZIANTEP)

Gaziantep Mutfak Sanatlar Egitim Merkezi

500 gr. kiguk kugbagi et

1 kg. kayisi veya zerdali kurusu

1 adet blyUk boy kuru sogan

1 dis sarimsak

1 yemek kasidi sadeyag veya tereyagi
1 yemek kasigi Gzim pekmezi

1 yemek kasigi domates salgasi
Yarim yemek kasi@i biber salgasi
Yarim limon veya sivi sumak eksisi

1 cay kasig! karabiber

Tencereye 1 fincan su ile konulan etler suyunu salip ¢ekinceye kadar, agzi kapali olarak, ara sira karistirilarak
pisirilir. Suyunu ¢ektiginde yag, ince dogranmis soganla birlikte ilave edilir. Sogan kavrulup solunca salga ilave
edilip, 3-4 bardak sicak su, pekmez ve sarimsak 4-5 parcaya boélintp konulur. Bir tagim kaynatildiktan sonra
geceden islatilip suyu stzllen zerdali veya kayisi ¢iri, yeterli tuz ilave edilerek kisik ateste cirler yumusayincaya
kadar pisirilir. Pismeye yakin limon suyu ilave edilir. Servis kabina alinip karabiberi eklenir.

Not: Mevsiminde bu yemek taze zerdali ile de yapilir. Et pigirildikten sonra sekli bozulmadan ¢ekirdekleri
¢ikarilan zerdaliler butin olarak konur. Et pistikten sonra ilave edilip 10-15 dk. dagiimamasi i¢in hafif ateste
pisirilir. Eksisi biraz arttirilir. Gegmiste sinirli sebze bulunmasina bagl olarak Osmanh mutfaginda var olan bir
yemektir. Bu yemek az yagh kiyma ile de yapilabilir. Yaninda bulgur veya piring pilavi ile ayran tavsiye edilir.
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