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SIVEYDIZ (ARAP)

Nedim Atilla

MALZEMELER:

1/2 kg koyun eti

4 su bardagi sizilmis yogurt
1 su bardagi nohut

2 kg taze sogan

2 kg taze sarimsak
Yeterince nane
Yeterince karabiber
Yeterince tuz, nane

2 corba kasiJi sadeyagd
1 adet yumurta

HAZIRLANISI:

Yikanmis dogranmis et tencereye konur, Uzerini kapatacak kadar su eklenerek atese oturtulur. Et suyu
kaynarken ¢ikan kdpigu (kefi) alinir ve geceden islanmig nohut ilave edilerek pigirilir. Sogan ve sarimsaklarin
bas kisimlari kesilerek kokleri atilir. Yesil kisimlar kesilip beyaz kesimlerden ayrilir. Sogan ve sarimsaklarin dig
kabuklari soyulur. 2-3 cm uzunlugunda dogranir, yikanir, temizlenir. Temizlenmis ve dogranmis sarimsakla
sogan pismekte olan et suyunun i¢ine atilir. Sogan ve sarimsagin sertligi gidinceye kadar kaynatilir. Bu arada
sogan ve sarimsaklarin ¢ok fazla kaynatimamasina dikkat edilmelidir. Clinkl fazla kaynatilirsa sogan ve
sarimsaklar solar, dagilir yemegin lezzeti bozulur. Bu arada yogurt stiziliir. StiziilmUg yogurt atege dayanikli bir
kaba veya tencereye alinir, cok koyu ise biraz su eklenir. Igine bir yumurta kirilir ve kasikla dairesel hareketlerle
karistinimaya baglanir. Yogurt hafif ates Ustiinde 1sinincaya kadar karigtirimaya devam edilir. Isinan yogurt, et
suyu ve pismis sogan ve sarimsagin Uzerine yavags yavas aktarilir. Et, su, sogan, sarimsak, nohut ve yogurttan
olusan bu karnigim yaklasik 10-15 dakika hafif ateste kaynatilir. Bir tavada sadeyag kizartilir ve kizgin yag nane
ile birlikte yemegin Uzerine dokulUr.
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