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PATLANGOZ CICEGI RECELI (MALATYA)

Malatya Valiligi

Patlangoz cicegi
Toz seker
Limon tuzu

Su

Gigekleri toplayin. Dali ile herhangi bir yere vurarak gigegin tohumlarini dékun.

Gicegin tag yapraklarini bir siizgecte toplayip, ezmeden yikayin.

Tencereye koyup kendi seviyesindeki su ile ocada alin.

Kaynamaya baglayinca, sari renkte bir su ile aci bir koku ¢ikarir. Bu durumda ocaktan almadan kaynatmaya
devam ederek, rengi ve kokusu degisinceye kadar gicek yapraklarini haglayin.

Suyun rengi koyu sari olunca ve kokusu giil kokusunu andirinca siizgece dokerek suyunu alin.

Alinan suyu, tekrar atese koyun ve su miktari kadar seker ilave ederek kivamli bir surup haline gelinceye kadar
kaynatin.

Surubun icine stizgecteki cicek yapraklarini tekrar karigtirin.

Icine birkag par¢a limon tuzu atin.

Ocaktan alin. Bir legen veya tepsi yardimiyla Gizerine tiilbent gegirerek; pismis regeli, glineste bir giin boyunca
olgunlastirip, cam kavanoza koyarak serin bir ortamda saklayin.

Gineste olgunlagmis

recelin rengi, bal rengindedir.

Not: Patlangoz ¢icegi, Yesilyurt ve cevresinde dogal olarak yetisen bir bitkinin sari renkli gigegidir. Dalindaki
durusu leylak gériiniimundedir. Yorede recel olarak hazirlandigi gibi, 6ksirik ve go6gus agici 6zelliginden dolayi
kurutulup ¢ay gibi demlenerek de icilir. Ayrica Yesilyurt ilgesi ve ¢evresi, Malatya ilinde bu recelin tanitimini
yapan tek bdlge olma 6zelligine sahiptir.
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