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SIVEYDIZ (GAZIANTEP)

http://gastroantep.com.tr

600 gr. Kus basi et

2 kg. Taze etli kalin sogan

Yarim su bardagi geceden islatilmig nohut
2,5-3 Su bardagi sizme yogurt

1 adet yumurta

1 yemek kasigi sadeyag veya tereyagi

1 yemek kasigi kuru nane

1 cay kasigi karabiber

Etin Uzerini kaplayacak kadar su ilave edilir. Kaynayincaya képagua alinip, nohut, tuz eklenip pisirilir. Temizlenen
sogan ve sarimsaklarin beyaz kisimlari 3 cm. boyunda enine dogranir. Pisen ete ilave edilir sebzelerin sekli
bozulmadan yumusayincaya kadar yeniden kisik ateste birlikte pigirilir.

Yumurta ilave edilen sizme yogurt kisik ateste devamli karistirilip 1sitilir. Pigen etin su oranina gére , ¢corba
kivaminda olacak gekilde ilave edilir. Tuzu kontrol edilip bir tagim kaynatilir.

Uzerine 1sitilmig yagdin hari gegirilip nane ilave edilir. Karabiberi eklenir.

Not: Taze sogan ve sarimsaklarin etli kalin olanlari tercih edilmelidir. istenen vasifta yoksa yemege, ince pirasa
veya ayni lezzetle olmasa da tamamen pirasa kullanarak yapilabilir. Yaninda bulgur pilavi, tere ve turp tavsiye
edilir.
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