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MOLEHIYA (KIBRIS)

KKTC'de imgesel Yemekler
Dogu Akdeniz Universitesi

6 adet kuru molehiya yapragi
Yarim kilo tavuk veya kuzu dana eti
3 adet orta boy domates

2 kasik salca

2 blyUk bas sogan

3 dis sarimsak

Biber macunu (biber salcasi)

Yarim su barda@i zeytinyadi ve aycicegdi yag karisimi
5 tane limon (suyu)

Bir tutam kimyon

1 tath kasigi tuz

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi kekik

Kivaminda su ve seker

Oncelikle yarim su bardag: zeytinyagi ve aycicegi yagi karisimi tencereye katilir. Yag kizdiktan sonra igine,
tavuk eti veya kuzu-dana eti eklenerek kavrulur. On dakika sonra etler alinarak bir kaba koyulur ve ardindan
sarimsaklar dogranarak tencereye ilave edilir. Sarimsaklar yagda biraz kavrulurken, dogranmis iki bas sogan da
Uzerine serpistirilir. Yeterince pembelesen sogan ve sarimsaga, 6nceden haslanmis molehiya bitkisi, yemek
suyunu ¢ekmeden dnce eklenir. -Bu arada 6nceden kurutulmus molehiyalarin sicak suda islatilip, daha sonra
suyunun suzuilmesi icin, stizge¢ yardimi ile siiziimis olmasi gerekmektedir - Molehiyalar sodan ve sarimsakla
iyice kavrulur. 2 kasik sal¢a, dogranmig domatesler ve biber macunu kavrulan yemege katilarak, yemek suyunu
cekene kadar karistirilir. Bunu takiben iki adet sikilmig limonun suyu tencereye doékilir ve pesinden yeterince su
ilave edilir. (Suyun ilik olmasi tercih edilir) Tuz ve kirmizibiber, karabiber, kimyondan olusan baharat karisimi
yemege atilarak karistirilir.

Yaklasik on beg dakika yemek etsiz olarak, molehiyalar gerekli kivami buluncaya kadar ara ara karistirimaya
devam edilir. Akabinde kavrulmus tavuk veya kuzu-dana eti eklenerek kisik ateste yarim saat ( eger didiklIi
tencereyse) pisirilir. Yarim saat sonra, diidiklIU tencerenin kapadi agilarak havasi ¢ikarilir ve bir yarim saat daha
kisik ateste pisirilmeye devam edilir. Pisen yemek on dakika dinlenmeye birakilir. Eger molehiyanin yapraklari
yumusamissa, yemek pismis demektir. Bu durumda molehiya yemegi artik servise hazir hale gelmistir. .Tercihe
g6re molehiyanin yaninda tursu, pilav, yogurt ve igcecek olarak da limonata ve tiim narenciye sulari tavsiye edilir.
Mevsim salatasi ve bulgur pilavi ile ayrilmaz bir Ggli olustururlar. Yahni seklinde yapilan molehiyaya kuzu ya da
tavuk eti, sarimsak, salca ve bol sekilde limon konur. Molehiya pistikten sonra evin her kdsesine bir kina kokusu
héakim olur.

Not: Molehiya yemegi Kuzey Kibris mutfaginda, dogada bulunan molehiya otunun yapraklari ile yapilan bir kig
yemegi ¢esididir. Molehiya ise, Akdeniz ikliminin egemen oldugdu yerlerde yetisen, genis yaprakli, yapraklari
tiketilen bir bitkidir. Tohum olarak her yil ekilir ve yilda t¢ defa hasat edilebilir. Faydali olan kismi yapraklaridir.
Saplari temizlenip atilir. Yaz mevsiminde ekilen molehiya bitkisi, tarladaki sekliyle susam bitkisine ¢ok
benzemektedir. Ekilen molehiyalar yetisince toplanilir ve ardindan evlerde imece ydntemi ile yapraklari ayiklanir
ve kurutulur. Daha sonra da saklanip kis mevsiminde tavuk eti veya kirmizi et ile pisirilir.

Molehiya yemegi icin kesin bir aitlikten bahsetmek mimkin degildir. Arap kdkenli olduguna iliskin ileri sirllen
tezlere karsilik, Rum kdkenli olduguna dair sdylemler de vardir. Kibris Turklerinin, Rumlarla beraber yasadiklari
dénemde onlardan 6grendikleri rivayet olunmaktadir.

Molehiya yemegi, bayramlarda, digunlerde ve misafir geldiginde hazirlanmakta olup, Kibris mutfaginin
vazgecilmez yemekleri arasindadir. Molehiya yemeginin hazirlanmasi, ayni zamanda insanlarin bir araya
gelerek, kaynasmalarinda araci goérevi gorir. Kadinlar, uzun yaz ginlerinde komsu ve yakinlariyla birlikte,
hemen hemen her guin birbirlerinin evlerine konuk olarak, bad bag molehiya ayiklarlar. Kadinlar molehiyanin
etrafinda sohbet etmekten ve dedikodu yapmaktan biyik zevk alirlar. Molehiya ayiklanan evler bir nevi kamusal
alandir.

Molehiyanin essiz lezzetinin yaninda faydalari da saymakla bitmez. Badirsaklar yumusatir, sindirimi
kolaylastirir. Kan dolasimini dizenler ve kalp rahatsizliklarina iyi gelir. Molehiya bitkisini kuru ve yas olarak
mutfaklarimizda tiketmek mimkundir. Ancak en giizel kuru halde tiketilmesi dnerilir.

Ayrica bu bitki son yillarda bol miktarda Uretilip, Londra[?lya ihrag edilmektedir
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