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SIVEYDIZ (GAZIANTEP)

2 kilogram taze sogan

2 kilogram taze sarimsak

1 su bardagi nohut

500 gram kugbag! koyun eti
3 su bardagi sizme yogurt
Siviyag

Kuru nane

1 adet yumurta

Karabiber

Tuz

Nohutlari bir gece énceden Ilik su ile 1slatin.

Eti Gzerini agsacak kadar su ile tencereye koyun.

Kaynamaya baslayinca suyun tizerinde olusan kdpUkleri et suyuna karistirmadan tahta kasikla toplayin.
Egder képugu icine kagtiysa temiz bir bez ya da ince bir stizgegten stizdirin. Aksi takdirde yemek yogurtlu
oldugu icin bulanik bir gérintd olusur.

Etin Gzerine nohut ve tuz ekleyin.

Et ve nohudu iyice yumusayincaya kadar 1,5-2 saat boyunca pisirin.

Taze sogan ve sarimsagi temizleyin.

Beyaz kisimlari yesil bdlime kadar yaklasik 3 santimetre uzunlugunda dograyin.

Et pistikten sonra dogradiginiz taze sodan ve taze sarimsagi tencereye ekleyin.

Bu igslemin ardindan kisik ateste taze sodan ve taze sarimsaklar yumusayincaya kadar pisirin.

Yogurdu, yumurta ile purtizstiz olana kadar ¢irpin.

Kisik ateste surekli ayni yone dogru karistirarak isitin.

Yogurdu isitirken igine azar azar yemegin pigme suyundan ilave edin.

lyice 1sinip kabarmaya baslayinca karigtirarak yemege ekleyin.

Karigtirmaya devam ederek bir tagim kaynatin ve altini kapatin.

Sivi yagi kiicuk bir tavada kizdirip igine nane ekleyin. Nanenin yesil rengi ¢cikmali ama asla yanmamalidir.
Naneli yadi yemegin Ustlne gezdirip karabiber ekleyin ve servis yapin.
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