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DOREK ASI (AKHISAR MANISA)

4-5 adet blyUk boy kuru sogan

6 yemek kasigi siviyag

2-3 adet kirmizi uzun tarhana biberi
5 adet orta boy domates

1 demet dereotu

2 cay kasi§i tuz

2 su bardagi vogurt

Soganlari soyup ortadan dérde bélin. Kirmizi biberlerin sapiarini kesip tohumlarini ayikladiktan sonra
boylamasina ikiye bélin. Sonra da enlemesine ikiye kesin. Domatesleri soyup iri kugbasi et formunda dograyin.
Siviyagdi genis bir tencereye koyun. Uzerine sodani, onun Uzerine de biberleri yerlestirin. Tuzunu ekleyip
domatesleri de ilave ettikten sonra orta isili ateste, kavnayincaya kadar pisirin.

Kaynayinca ocagin altini kisin ve kisik ateste, sodanlar iyice yumusayincaya kadar pisirin.

Tencerenin kapagini agip yemegin suyunu gekinceye kadar pigirin. Pigen yemegi servis tabagina aktarin.
Uzerine yogurt gezdirip dereotu ya da maydanozla susleyerek servise sunun.

Not: Bu yemek, Manisa-Akhisar'da ézellikle tarhana yapimi esnasinda pigirilir.
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