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KOLOKAS (KIBRIS)

1 kg Kolokas

750 gr. Kuzu eti (Kol Kismi)

6 corba kasi§i aycicek yag
3-4 dal kereviz sapi

1 ¢corba kasigi domates salgasi
Yarim Limon Suyu

Tuz

Karabiber

6-7 bardak su

Bir tencereye yag konur, sudan gecirilmis ve kliclk parcalara ayrilmis etler ilave edilerek kizartilir. Etler
kizartildiktan sonra tencereden alinir. Yemeklik dogranmig kereviz saplari ilave edilerek biraz soldurulur ve
salca ilave edilir. Salca ve kereviz saplari harmanlandiktan sonra etler tencereye konur. Su ve tuz ilave edilerek
yaklasik yarim saat kaynamaya birakilir. Bu arada kolokasin Ustt temiz bir bez ile silinip temizlenir, sonra
kabug@u soyulur ve yine temiz bir bez ile silinir (Kolokas soyulduktan sonra yikanmamali, ¢linkl yikanmasi
pisirmeyi olumsuz etkiler, istenilen kiam saglanamaz) Soyulup temizlendikten sonra Ustten baglayarak lokma
blyUkliginde parcalara ayrilir. Dogranan pargalar tencereye ilave edilerek pismeye birakilir. Pisirildikten sonra
servis tabagina alinir arzuya goére karabiber serpilerek yenir.

Not: Kolokos, Hindistan ve giiney asya yerli bitkisidir. Diger iilkelere de ¢cok onceleri yayilmistir. Ornegdin Misir'a
2000 yil dnce ulastigi daha sonralari da pasifik adalari ve diger ulkelere yayildigi dusunuluyor. (Kibris'a da buyuk
bir olasilikla Misirdan gelmis olabilecegi diistndliyor.) Kibris'in geleneksel bir kis yemegi olan Kolokas, adanin
cesitli bolgelerinde yetirstirilen patates tlriinde, iri yaprakli ve suyu ¢ok seven bir bitkidir. Bu bitkinin kdku gelisir
ve kolokasi olusturur.
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