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DITME (NiGDE)

Nigde Il Kiltiir ve Turizm Midarligi

0.5 kg. ditmelik asma yapragi

250 gr. Orta yagli kuzu kiyma

1 kg. sogan

1 cay bardagi ince bulgur veya piring
1 yemek kagigi salca

1 yemek kasigi tereyagi

Tuz

Pul biber

Limon

Toplanan asma yapraklari kalin damarlari temizledikten sonra bigakla orta incelikte kiyilir. Kiyillan asma
yapraklan bir miktar tuzla ovularak yumusatilip sulandirilir, daha sonra denge verilir sararan ve yumusayan
asma yapraklan bir bez Gzerine ince bir tabaka halinde serilerek kurutulur. Kuruyan yapraklar gevreklestigi icin
ufalanip ziya olmasin diye cam kavanoza konularak saklanir. Bdylece yemege ismini veren ditme elde edilmis
olur.

Ditme 1lik suda bekletilerek tuzdan temizlenir. Bir tencereye tereyagdi konularak eritilir ince bir sekilde dogranan
Soganlar pembelesinceye kadar tereyaginda cevrilir. Sonra (izerine kiyma ilave edil birlikte kiyma rengini
degistirene kadar kavrulur. Sonra ditme, limon suyu, pul biber, tuz, bulgur veya piring ve bir miktar da su
eklenerek hep birlikte kisik ateste pismeye birakilir. Pisme islemi tamamlandiktan sonra bir sire dinlendirilir ve
sonra sicak servis edilir.

Not: istege bagli olarak yogurtlu da servis edilir. Denge verme: Yapraklari bir beze sararak iizerine agirlik koyup
birka¢ giin bekletme islemine denir.
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