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MULHIYE (MISIR USULU)

2000 gram mulhiye

750 gram kugbasi kuzu eti

100 gram sodan (1 buyUk bas)

200 gram domates (1 blyikce)

40 gram tereyag, ya da margarin (2 silme ¢orba kasig)
1/2 bas sarmsak

1 tath kasigi dévilmus kisnis

1 kahve kasi§i baharat

1 kahve kasi§i karabiber

1 tath kasidi tuz

1 Yikanmig 2000 gr. mllhiye saplarini yapraklarinin dibinden koparmak suretiyle ayiklamali, yilkamali, ve imkéan
oraninda kurulamali, sonra da kurulanan mulhiyeyi; tGttn kiyar gibi kiymali ve bir tarafa ayirmalidir.

2 Sonra bir kaba 8 bardak su, 1 bas sodan, 1 domates, kusbasi kesilmis 750 gram kuzu eti, yarim gorba kasig!
tuz koyarak, et iyice pismis bir hal alincaya kadar asagdi yukari 2 saat haglamaya birakmali ve sonra, sogan ve
domatesi icinden ¢ikarip attiktan sonra, bunlara 1 kahve kasigi karabiber, 1 kahve kagsi§i da, baharat katarak
hafif ateste birakmalidir.

3 Sonra orta boy bir kusaneye 2 silme ¢orba kasidi tereyadi, ya da margarin, dévilmus 1 tath kasidi kisnis ile
kicUk dogranmis yarim bas sarimsak karistirmak suretiyle kavurmalidir.

4 Diger taraftan kisnig, sarimsak kavrulmakta iken kiyilmis ve iyice kurulanmig olan mdlhiyeyi kaynamakta alan
et suyuna atarak ancak iki ya da ¢ tasim kapaksiz olarak kaynatmali, sonra da kavrulmakta olan kignis ve
sarimsaklara kizgin yagi koyarak iyice bir karigtirmali ve kapagi kapatiimig olarak bir iki tasim daha kaynattiktan
sonra tencereyi atesten almali ve on dakika sonra servis yapmalidir.
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