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SUBYE (iZMIR)

Asirlik Tariflerle Tark Mutfag

2 adet orta boy kavunun c¢ekirdegi
11tsu
600 g seker

Kavun ¢ekirdeklerini yikayin ve bir tepsiye alip giineste kurumaya birakin.

Gekirdekleri havanda dévun. Hafif irice kalacak kadar dévmeniz yeterlidir.

Bu sirada suyu kaynamaya birakin.

Kaynayan suya ¢ekirdekleri ekleyin. _

Bir tagim kaynadiktan sonra sekeri ekleyin. lyice karistirin. Temiz bir tilbentten gegirerek stzln.
Serbeti cam siselere, siirahilere koyup sogutun.

Not: Bu geleneksel tarifi, tim malzemeyi mutfak robotuna koyup ¢ekerek de yapabilirsiniz. Plriizsiz bir kivama
getirip tllbentten gegirerek siizlin ve siirahiye koyarak sogutun. Slibye badem ile yapilan somataya ¢ok benzer.
Farki kavun gekirdekleri ile yapiimasidir. Izmir ve Ege bdlgesinde yasayan Sefarad Yahudilerinin tipik bir
icecegidir. Yaz boyunca yenen kavunlarin ¢cekirdekleri yikanarak kurutulur, eylll ayinda dévilerek stibye yapilir.
Eylil ayinda tutulan 24 saatlik Yom Kipur orucunu siibye ile agmak gelenektir. Ginimiiz Izmir mutfaginda ise,
gene bir Sefarad mutfag@i lezzeti olan, bir nevi bdrek olan boyoz ile eslestiriimektedir.
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