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TOPIK

Nilgtn Tatlh

2 su bardagi haslanmis, suyu stzilmUs ve kabuklari ¢ikariimis nohut

1 iri kuru sogan ince kiyilmig (haglanmig ve suyu stzulmusg)

1 cay kasigi targin

5 gorba kasidi zeytinyagi

1 yemek kasigi hafif kavrulmus dolmalik fistik

1,5 limon suyu

1 tath kasidi kug Gzimu

6 ¢corba kagsigi tahin

Sarmak i¢in ufak tllbent pargalari (15 x 15 cm ebadinda) veya aliminyum folyo

Nohudu bir kaba alin, igcine 3 ¢orba kagigi zeytinyagdi, limon suyu koyup ¢atalla veya blender ile ezin, bir stire
bekletin. I¢i i¢in bir kAseye haglanmis sogani, dolmalik fistigl, kug GzUmdind, tahini, tuzu, karabiberi koyup
glzelce kangtinn. Tlbentleri suda yikayin, suyunu iyice sikip yayin, biraz nohut hamurundan koparip Uzerine
Ispatula yardimiyla giizelce yayin, igten yeterince koyup tiilbendin dért ucunu bohga gibi sikica baglayin. Kaynar
suda 1-2 dakika tutup ¢ikartin, soguyunca agin, ispatula ile dagiimadan tabaga alin, Gzerine limon suyu, targin
ve zeytinya@i gezdirip servis yapin.

Not: Topik Istanbul mutfagina giren bir Ermeni yemegi olup Ermeni yemek kiiltiiriiniin gdzdesidir. Eski istanbul
yemekleri deyince akla gelenlerden biri de topiktir. Topik diginda Ermenilerin midye, uskumru ve dalak dolmalari
da Istanbul mutfaginda kabul gérmusttr. Ermenilerin, dini inanglarina gére 50 guin siren bir perhizleri vardir. Bu
zaman diliminde sut, et vb. hayvansal gidalar yenmez, genelde topik tiketilir. Topige bazilari haglanmig patates
koyar. Topikleri aliminyum folyoya sararak buharda biraz bekletip dagiimamasi i¢in soguduktan sonra folyodan
¢ikarabilirsiniz.
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