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MEVLANA (KONYA)

Gazi Universitesi Tlrk Halkbilimi Aragtirma ve Uygulama Merkezi

Hamuru igin:
Bir miktar un
Bir miktar su
Yas maya
Harci igin:

50 gram kiyma
50 gram peynir
2 adet sogan

1 adet domates
2 adet biber
Maydanoz

20 gram tereyag!

Yeterli miktarda un, su ve tuz yas maya ile birlikte yogrulur. Hamurun mayalandigi anlasildiyi zaman hamurdan
kicUk kuguk bezeler alinir. Bu bezeler elle acilir. Daha dnceden sogan, biber, domates ve maydanozlar satirla
dogranir. Bunlar kiyma ve peynir ile karigtirilir. Hamurun Gzerine yayilir. Hamurun kenarlari yarim kapatilarak elle
sUndirdldr. Yaklasik uzunlugu doksan santim olur. Tas firina konulur. Dért bes dakika igerisinde piger. istege
bagl olarak firndan ¢ikarildiktan sonra Gzerine tereyadi surulir. 6-8 pargaya ayrilarak tabaklara konulur. Bu
sekilde servis yapilir.

Not: Konya&apos;da 1970 yilina kadar bu bérege "karigik" denilirdi. Ancak bdrek giinimuzde Mevlana béregi
olarak biliniyor. Bunun nedeni ise 1970 yilindan sonra Mevlana&apos;yt Anma Torenleri uluslararasi bir boyut
kazanmasiyla bdlgeyi ziyarete gelen turistlere kultlrel zenginliklerin yani sira yemek kiltirin de daha etkili bir
isimle tanitmak amaciyla "Mevlana" ismini vermigler.
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