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KAPAMA (MANISA ALASEHIR)

Galip Aydogdu

250 grun

Aldigi kadar su

1 tath kasigi sirke

Tuz

250 gr kiyma

Haslanmig kemik suyu (Kaval kemigi suyu)
600 gr sogan

1 demet maydanoz

Karabiber ve pul biber

Tereyadi (Uzerine kararinca)

Yodurt (su katilmadan ¢irpilarak)
Zeytinyadi (pisirme esnasinda kullanilacaktir)

Kaval kemigi 2 saat 6nceden kaynatilir.

Kuru sogan, 2 saat énceden robottan gegirilip suyu kalmayacak sekilde sikilir.

Hamuru hazirlamaya baglanir: Un ve su, sirke katilip kulak memesi yumusakliina getirilecek sekilde karilir,
Uzeri zeytinya@iyla yaglanip 1 saat dinlendirilir.

Sonra tezgah Gizerinde ince bir sekilde agilir, 5x5 cm ebatlarinda kesilir, kesilen her parganin tizerine kiymalar
koyulup hamur bezeleri kapatilir.

Kiymanin hazirlanigi: 250 gr dana kiyma i¢ine énceden hazirlanan sogan ve maydanozun sap kisimlari ince
kiyllarak konur. Karabiber ve tuz da eklenip yogrulur.

Hazirlanan malzemeler tava igerisine yerlegtirilir.

Kizdinlmig zeytinyagiyla kizartilir.

Pisirme iglemi bittikten sonra sunum tabagina 6-8 adet koyulup Uzerine 2 yemek kasigi kemik suyu, bir kenarina
cirpiimig yogurt (2-3 kasik), Uzerine de tavada kaynatilan tereyagi gezdirilir, bir tutam maydanoz yapragi kiyilmig
olarak serpilir.

Not: Tercihe gdre pul biberi serpilerek yenebilir. Yanina domates ve biber de dilimlenebilir. Alasehir ile
Ozdeslesen muthis lezzet kapama, kékeni itibariyle Tatar yemegidir.
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