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KOMBE (HATAY)

Saziye Basaran
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Kdy tavugu veya dana kiyma
Sogan

Pul biber

Un, tuz, sirke ve siviyagi karnistirilarak hamur haline getirilir 8 bezeye (kat, yaprak) ayrilir oklava yardimiyla ince
yufkalar agilir. Ispanak, sodan, tercinen kdy tavudu eti veya dana kiymada konulabilir. Ince sekilde dogranip pul
biber eklenir, ic malzeme hazirlanir ve her bir beze ince sekilde acilir. Her kata siviyagi surllerek bir sira harg
eklenir bdylelikle 8 kat tamamlanir.

Baklava dilimi seklinde kesilerek odun ategli firinda pisirilir. Geleneksel olarak yapildiginda yoresel agizla
ilahanda (genis, blyuk, ince kazan) altina odun atesi yakilarak, Ustline sac kapatilarak, altindaki odun atesi iyice
kdz olunca, bu kdzler kdz kiregiyle ilahanin Uzerindeki saca konularak kémbenin Ustiniin de iyice pismesi
saglanir. Nar gibi kizarmig bigimde, ancak kurutmadan pisirilir.

Not: Gegmiste dzellikle Hatay[2in Dértyol Iicesi (Milli miicadelede ilk kursunun atildigi yer), Cayli kdyiinde
genclerin avladig karatavuk, cubbalak ydresel isimli kuglarin etinden de kdmbe yapilmakta idi. Bu kdmbeler ¢ok
daha lezzetli olurmus. Tabi ki gecmis yillarda doga bu kadar bozulmamigti ve bitki, hayvan populasyonu,
ekolojik dengenin saglikli olmasindan dolayi daha zengin idi.

Fotograf "mavi zambak" tarafindan génderildi. 25.08.2020
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