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SACA BASMA (SANLIURFA)

1 kg patlican
2 kg domates
2 corba kasiJi sadeyagd

Patlicanlar 2 santim eninde halka halka dogranir. Domates enlemesine iki parcaya, eger blylkse U¢ parcaya
ayrilir. Sacin i¢ine yag sUrllerek patlicanlar orta kismina, domatesler onun etrafina dizilir. Ya da patlican ve
domatesler dizildikten sonra yag sacin kenarindan ince ince akitilarak tim malzemeye ulagsmasi saglanmis olur.
Yagdi cok az olursa kizartma tadi olmaz ve saca yapisip yanar. Tek tek kontroll yapilarak pisen parcanin diger
yUzU gevrilerek ayni sekilde pisirilir. Harli ateste pisirilirse patlican ve domateslerin digi piser fakat i¢ci ham kalir.
Bu bakimdan orta isil ateste pisirilmelidir. Pisen patlican ve domates sacdan alinir. Hepsi pistikten sonra tekrar
sacin orta kisminda dizilerek agzi kapatilir ve atesten alinir. 10 dakikalik dinlendirilir. Patlican ve domates sac
ekmegine veya lavas ekmegine dizilir, Gzerine tuz ekilerek diriim yapilip servis yapilir.

Not: Sac basti denilen yemegin asli budur, beraberinde ayrica et pisirmek isteyenler olursa pisirebilirler. O
zaman et, biftek ya da kil basti gibi ince dilimlenerek patlicanlar gibi pisirilir ve ayni sekilde diriim yapilip servis

yapilir.
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