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PATLICAN MEFTUNESI (DIYARBAKIR)

GAP Eylem Plani

1 kg koyun eti (dos)
1 kg patlican

6-7 adet domates
6-7 dis sarimsak

1 kasik un

2 su bardadi sumak
Tuz

Et yikanir, pisirilecek tencereye bir bardak su ve et konur, suyunu ¢ekince kabuklar soyulup kiigik dogranmig
domates ve iri dogranmig biber karigtirilir.

Et yumusayinca énceden alacall soyulmus, 2-3 cm kip kip dogranmis, tuzlu suda bekletilmis patlicanlar ilave
edilir.

Sebzelerin lizerine ¢ikincaya kadar sumak suyu ve su eklenir.

Et ve sebzeler pisince atesten indirilir.

Sicak servis yapilirken dévilmis sarimsak tabaklara arzuya gére alinarak yenir.

Sumak Suyunun Hazirlanmasi:

Ydéntem 1: Bir bardak sumak, iki bardak su, bir ¢cay kasigi tuz karigtirilarak bir sure bekletilir. Bir yumurta cirpilip
bu suya ilave edilir. Ateste kaynatilir. Suyun lzerine ¢ikan kopukler alinarak atilir. Altta kalan pembe su,
yemeklerde kullanilir. Bu igsleme “sumak agartma ydntemi” denir.

Yoéntem 2: Bir bardak sumak, iki bardak su, bir cay kasigi tuz, bir yemek kasigi un karigtirilir. Yarim saat kadar
bekletilir. Tel stizgegten suzllerek sumak suyu elde edilir.

Not: Ayni yéntemle patlican yerine; cagla kis kabag, bakla, kenger, sakiz kabagi, elma ve salatalik kullanarak
da meftune yapllir. Kis kabagi ile yapilan meftuneye koruk eksisi konur. Bu tarz hazirlanigta; et pistikten sonra
kabak konur. ElIma meftunesi ise eksi olarak; koruk eksisi kullanilir. Salatalik meftunesi ise; kurutulmus veya
taze, cekirdekleri ¢cikariimig salataliktan yapilir.
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