—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MEDFUNE

inci Besogul
17. yy Osmanh mutfagindan

SANATI : Patlicanin tazelerinden kéafi miktarda alip kabugu soyulur. Ceviz blyUkligunde dograyip tuzlu suda
haslanir. Sonra stzilip 1200 gram semiz koyun eti ve (1-2) bas sodani ¢entip, hazirlanan patlican ile kat kat
tencereye konur. Az miktar su, az miktar ahan koruk suyu tzeri 6értilinceye kadar ilave edilip, hazirlaninca
pigirilir.

Not: "Diyarbekir taamlarindan ve badincandan mamul olup bu isimle meghurdur." (Diyerbekirli Merami merhum
ile tabholunup (pisirilip) anlar diyarlarinda somak ve eksi nar sulanyle tabh ederlermis. Bu diyarda limon ve
koruk ile defalarla pisirildi. Gayet hoghor taamdir.)
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