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NIZBAG

Zihne kuvvet verir, istah acgar, bircok derde deva olan bir besindir.

1 kilo oglak eti (veya yagsiz kuzu eti)
250 gram sogan

250 gram havug

3 gram dévilmus kisnis

3 gram targin

3 gram karabiber

3 gram dévilmis damla sakizi
3 gram zencefil

250 gram kuru siyah Gzim
100 gram nardenk

1/2 demet taze nane

1 kasik tuz

100 gram cevizi igi

1 litre su

Yeteri kadar gul suyu

Odlak etini (bulunmazsa yagsiz kuzu da olabilir) kusbasgi iriliginde pargalara dograyip iyice yikamali ve iri delikli
bir slizgece koyup suyunu siizmeli. Sogani ¢entilircesine ince dograyip Ustl kazindiktan sonra dilimlenmig
havucla bir. likte bir glivece koymali. Ustline eti ddkmeli. Yarim litre de su katip kaynamaya birakmali.

Su isindikga suyun yiziinde kdptkler belirecektir. Tamamiyle yok oluncaya kadar képuUkleri temizlemeli. Sonra
glveci atesten indirmeli.

Bir kevgirle glvegtekileri gikarip makine, den gegirmeli. Elde edilecek kiymayi por. selen bir kaseye koymali.
Ustlne dévilmUs olarak karabiber, tarcin, sakiz, kisnis ve zencefili serpmeli. Kiyilircasina ince dogranmis
naneyi de katmali ve karigimi iyice yodurarak birbirine yedirdikten sonra bundan cevizden kig¢ik yuvarlak
kofteler yapmali.

Beri yanda kara izmU tas veya tahta havanda macun durumuna gelinceye kadar dévmeli. Buna nardenki
katmali (Nardenk nar veya erikle yapilan bir ¢esit eksi pekmezdir. Karadeniz bélgesinde bilhassa Gi. resun'da
bugln bile yapiimaktadir). Yarim litre de su dokip karisimi sulu bir macun durumuna getirmeli.

Bu sulu macunu glivecteki yemek suyuna katmali. Hazirlanmis olan kéfteleri de igine attiktan sonra guiveci hafif
bir atese oturtmali.

Kofteler pisince giiveci atesten indirmeli ve servis tabagina bosaltmali. Tahta havanda dévilmUs ceviz i¢ini de
gll suyuyla suluca bir macun durumuna getirip salca k&sesine bosaltmall ve servis tabagiyle birlikte sofraya
¢cikarmali. Yemegi tabaklara bosalttiktan sonra ize. rine gul sulu ceviz i¢i ddvmesinden de serpistirip yemeli.
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