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KEME BORANISI (SANLIURFA)

Sanliurfa Blyuksehir Belediyesi

1,5 kg keme

Y2 kg yagsiz kusbasi et
2 kaslk domates salcasi
Y2 su bardagdi sadeyagd
Karabiber

Sarimsakl yogurt

Tuz

Borani kéftesi icin:

8 cay bardag kéftelik bulgur
300 gr dévulmis kara et
1 cay bardagi pulbiber
2 tath kasig tuz

1 cay kasigi karabiber

1 adet orta boy sogan
Kizartma igin yag

Koftesi igin, bulgur tepsinin bir kdsesine konulur, geriye kalan malzemeler ve sogan sekiz esit parcaya
boéllnerek tepsiye konulur, iyice karnstirilir. Yavas yavas bulgurlar ilave edilerek su yardimiyla yodrulur. Bulgurlar
yumusayinca bir ufak parc¢a elde yuvarlanir dagiimadan yuvarlaniyorsa kéfte kivamina gelmis (tutmus) demektir.
Kofte, tepsinin bir kenarina toplanir i¢erisindeki soganlar ayiklanir. Bir miktar alinarak minik sikimlar yapilir.
Sikimlar avug ayasininda nohut biytkligiinde yuvarlanir. Kizgin bol yagda rengi koyulagincaya kadar kavrulur.
Ote yandan kemeler suda islatilir, bigakla kazinarak iyice temizlenir ve tavla zarindan biraz daha blyiik sekilde
dogranir. Tencerede isitilan yagda 6nce haglanmis et, sonra keme kavrulur, iyice karigtinlir. Biraz ¢evrilip salca
ilavesiyle kavrulduktan sonra alti- yedi bardak suyla tuz, kara biber eklenerek pigirilir. Servis tabagina konulan
koftelerin Gzerine dékilen yemek sarimsakli yogurt ilavesiyle beyaz piring pilaviyla (daha ziyade nisan ve mayis
aylarinda) yenilir.

Not: Keme, patatese benzeyen bir tiir yabani mantar, domalan. Kira¢ arazilerde biylyen keme ilkbaharda,
firtinali, yagmurlu, simsekli havalarda bollagir. Keme toplayanlar, kemeyi sabahin erken saatlerinde kirag
arazilerde kabarmig tUmseklerde ararlar. Lezzetli, protein degeri ylksek ve besleyicidir, suyunun bazi g6z
hastaliklarinda kullanildigi sdylenir. Bir Fransiz yemek yazari, kemenin bir gesidi olan triif icin [2tam bir
afrodizyak degil, ama kemeyle kadinlar daha yumusak ve erkekler daha sempatik hale gelme egilimindedir”
demistir. Kemenin ¢ikti§i zamanlar Urfalilar i¢in bir tir keyif dénemidir ve dnceki yildan beri heyecanla beklenen
keme bu sinirli siirede yaklasik on ¢esit yemegiyle Urfalilarin kafasini, midesini ve dilini rakipsiz bir sekilde isgal
eder.
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