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TAZE PIRPIRIM ASI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

500 gr. kugbasgi et

750 gr. taze semizotu (pirpirim)
1/2 bardak nohut

1/2 bardak lolaz (kuru bériice)
1/2 bardak pilavlik bulgur

1/2 bardak mercimek

1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi

1 adet blylk sogan

1 bas kuru sarimsak

1 yemek kasigi sumak eksisi

1 yemek kasidi kuru nane

1 yemek kasigi toz kirmizibiber
2 yemek kasi§i sadeyag veya 1/2 bardak zeytinyagi
1,5 tath kasigi tuz

Bir gece 6nceden nohutlari suda islatin. Semizotlarini (pirpirim) iyice ayiklayip yikayiniz.

Kusbagi eti 2-3 kasik zeytinyaginda biraktidi suyu ¢ekinceye kadar kavurun. Sodani ince ince dograyin ve ete
ekleyin. Sogan yumusayinca biber ve domates salcasini ilave edin ve pisirin.

Lolazi 10 dakika kadar kaynatip stizin ve Ustiline sicak su koyarak bekletin.

Pirpirimi geceden islatilmis nohutla beraber kavrulan ete ilave edin ve 9-10 bardak su koyarak pisirin.

En son lolazi sGzerek ekleyin, 10 dakika kadar kaynatin. Yikanmig mercimegi ekleyin ve bir 10 dakika daha
kaynatin. En son bulgur ve tuzu ekleyip 10-15 dakika daha pisirin. Sumak eksisi ve dévilmus sarimsagi ekleyin.

Not: Et kullanmadan zeytinyagl da pisirebilirsiniz. Pirpirim agini pistikten sonra 10-15 dakika kadar
dinlendirerek taze yesil soganla servis yapin.
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