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KEKILLI LEBENIYE (KILIS)

Filiz Tercan

1/2 kg az yagdh kusbasi koyun eti
1 su bardag piring

1 su bardagi nohut

600 g stizme yogurt

1 yumurta

2 yemek kaligi tereyagi

1 tath kaligi déviimis kuru nane
1 cay kaligi tuz

Bir tutam karabiber

6 su bardagi su.

Et cok az yagda kavrulur; tuz, karabiber eklenir. Nohutlar haglanip aktarilir. Suyu verilir.
Pisince pirin¢ yikanip eklenir.

Ayri bir tencerede yogurt, yumurta, tuz ve karabiber karigtirilarak pigirilir.

Ozlesince pismeye yakin ¢orbanin sicak suyundan eklenip sulandirilir.

Gorbaya azar azar eklenip ilk bes dakika karistirilir.

Kisik ateste 20-25 dakika pigirilir.

Diger yanda tereyagi eritilip nane eklenir ve isitilir, corbaya dokulUr.

Not: Nohut bir gece énceden islatilmig olmali. Yodurdun stizme olmasi énemli; aksi halde yemek eksi olabilir.
Adini Arapca st ve yogurt anlamlarina gelen leben sézctginden alan, ¢orba sinifina girse de ana yemek olan
lebeniye sicak icilmesine ragmen hem yaz hem kig sofralarinin sevilen lallarindandir. Yaninda 6zellikle sehriydi
bulgur pilavi ile yeniyor. Etli yapilirsa etin sag gibi ince olarak lif lif ayrilmasindan 6tiirt kekilli, etsiz yapilirsa da
kel adiyla tanimlaniyor. Igine kofte eklenerek yapilani ise kubbiil lebeniye olarak isimlendiriliyor.

Lebeniye Hiiseyinoglu kdyinde de, ama biraz farkli yapiliyor. llkin yogurt yayilip (sulandirilip) piringle kaynatiliyor
ve haslanmis nohut atilip biraz daha pisiriliyor. Inecegine yakin koyunun kuyruk yaginda kavrulmus et eklenip
1-2 tagim kaynatilarak servis ediliyor. Polatbey kdytnde ise bahar aylarinda agir misafire ikram edilen bir
yemektir.
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