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KIYMALI SOGULME (SANLIURFA)

1 kg yagdsiz kiyma et (kuzu veya koyun)
250 gr sadeyag

1 corba kasigi tuz

6 adet biyik boy patlican

4-5 dis sanmsak

Kiyma et tavaya alinir. Bir su bardadi su, yag ve tuzun yarisi ilave edilerek orta isili ateste pigirilir. Et suyunu
¢ekince yaginda kavrulmaya baglar. O zaman atesi kismali ve kavruluncaya kadar karigtirmalidir. Syice
kavruldugunda atesten alinir. Patlicanlarin bas kismini saran yesil kabugu alinir. Sapi tGizerinde birakilir. Harli
ates Uzerinde kabuklari iyice siyahlagincaya kadar her tarafi iyice kdzlenir. Daha sonra patlicanlarin sapindan
tutulup dis kabugu elle soyulur. Sonra bas kismindan 1 santim kadari kesilip atilir. Kalanlar iki-t¢ parmak eninde
bicakla kesilir ve bir tepsiye konulur. Sarmisaklar soyulup havanda tuzla ezilir ve tepsiye eklenir. Bu karigim elle
minciklanarak macun haline getirilir. Lenger veya lenger yoksa tabaklara 3-4 santim kalinliginda serilir.
Kavrulmus et sogumus ise, isitilarak serili patlicanlarin Gzerine ikinci bir tabaka olarak serilir. Yadi da kiyma etle
beraber tzerine dokilir. Beraberinde bostana yapilarak agik ekmek veya ev ekmegi ile servis yapilir.

Not: Pazara yetisinceye kadar gérdiigu ezilme ve sikilmalardan "vareste" olan patlicanlar ancak tarlasinda
bulmak mimkindir. Onun igin "bahcecilerin” 6zel misafirlerine en makbul ikramlari "ségulme"dir. Kiymali olup
olmamasi 6nemli degildir. "Bahcgeci ségllmesi” yememis olan "sdgilme"nin lezzetini tam olarak bilemez.
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