%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PEHLI (SiVAS)

https://www.kulturportali.gov.ir

1 Kg Kemikli Parga Et (Bes parca)
4 Patlican

4 Domates

3 Sivri Biber

Gerektigi Kadar Su

Tuz

Eticin:

1 Tatl Kagigi Karabiber

2 Yemek Kagidi Yogurt

Eski yemeklerimizden olan pehli, koyunun sag uyluk, kaburgasi yani dés kismindan yapillir. (Pehli: Gévdenin iki
yani demektir.) Etler el blyukluginde pargalanir. Uzerine yogdurt ve karabiber surildikten sonra tereyadinda
kizartilir ve bir tencereye alinir. Biraz su eklenerek etler kemiklerinden ayrilma durumuna gelinceye kadar
pisirilir, suyu azalirsa, sicak su ilave edilir. Patlicanlar alaca soyulur, ikiye bdltindr ve dogranir, limon suyu ve tuz
konulmus suyun icinde biraz bekletilir. Yikanip sikilan patlicanlar ve dogranmis biberler tereyaginda kizartilir. Bir
kaba alinan kizarmis sebzelerin Gzerine etler dizilir, etin suyu tGzerinden gezdirilir ve domatesleri dogranir, tuzu
ekilir ve hafif ateste 15-20 dakika tutulur ya da firina verilebilir. Not: Kizartilip, pisirilen etlerin suyu ile yapilan
pirin¢ pilavinin yaninda sebzesiz olarak etler (pehli) servis yapilabilir.

Not: Et yemekleri ve kebaplarda 6zellikle, Sivas tuzlalarindan ¢ikan tatl tuz denilen yerli tuz kullaniimaldir.
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