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KAPAMA (SIVRIHISAR ESKISEHIR)

Tahsin Altin
Sivrihisar Folkloru

500 gr. Orta yagh koyun eti kugbasi
3 su bardagi piring

1 su bardagi nohut

2 corba kasi§i dolusu tereyagi

2 adet ceviz kadar kuru sogan

Tuz

Karabiber

AJzi genis kulplu ¢coban tavasi
Derin ¢inko veya celik tas

Tasin Uzerine konacak agirlik

Et, su ile tencerede pigirilir ve et suyu ayrilir. Nohut haglanir suyu sizilir. Pismis et kusbasi ve ¢ig kuru sogan
oldugu gibi tas icine konur ve ters ¢evrilerek kapamanin pigirilecek kabin orta kismina yerlestirilerek Uzerine
madeni agirlik konur. Tencereye 3 bardak pirince 6 bardak et suyu ilave edilir. Haglanmis nohut Gzerine katilip
kanstirilir ve atage konur. Gerekli yag doldurulup tencereye ilave edilir, pilav piserken zaman zaman karigtirmak
gerekir. Ocaktan inen yemek 10 dakika kadar dinlendirilirken tizeri kapak veya bir gazete ile 6rtlir. Yenecegi
zaman yerinden orta tas ¢ikarilir. Igindeki pisen etler pilavin ortasinda kalir. Pilav Uzerine karabiber ekilerek
yenir.
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