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PASTIRMALI MIHLAMA (SIVRIHISAR ESKISEHIR)

Tahsin Altin
Sivrihisar Folkloru

1000 gr. Kuru sogan

200 gr. Tereyagi veya 1 ¢ay bardag sivi yag
200 gr. Pastirma (Kiyilmis)

5-6 adet yumurta

1 adet limon

Tuz

Karabiber

Pul biber

Kuru soganlar ay seklinde dogranarak tavaya konur. Yag ile sararasiya kavrulur. Tuz ve istenen baharat ile
pastirma ilave edilir. Az daha gevrilir. Agzi genis bir tepsiye yayilir. Tepside yumurta adedi kadar bogluk yapilir.
Oralara yumurtalar kirilir. Uzerine kapak konulur. Yumurtalar pisince servis yapilir ve tzerine limon sikilir.
Mihlama; dogranmis kuru sogan yemegin anasidir. Tereyagi- yumurta- pastirma ve en sonunda limon suyu ile
tamamlanir.
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