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TOPIK

Kullanilacak Malzemeler

I¢: 50 gram dolmalik Gizim

I¢: 3 kilo kuru sogan

Dis: Tuz, tozseker, targin

Dis: 1 cay bardagdi tahin

Dis: 4-5 patates

Dis: 3 su bardagi nohut

I¢: 50 gram ¢am fistigi

I¢: Yarim kilo tahin

I¢: Tuz, karabiber, tar¢in, yenibahar, tozseker

Hazirlanma Sekli

GUn evvelinden islatiimis 750gr nohudu iyice haglar, slizer, Gstindeki zari pitlatarak ¢ikardiktan sonra ezeriz.
Soyulmamis dort bes patatesi iyice yikadiktan sonra haglar, ayiklar, ezer ve nohuda karigtiririz. Bu karigima bir
tath kasigi tuz, bir tath kasigi toz seker, bir tatli kasidi tarcin ve bir gay bardagi tahin ilave eder, iyice yogururuz.
Bdylece topigin disi hazirdir.

Peki ici? U kilo sogani piyazlik dograr, bir tatl kasigi tuz ile kisik ateste ara sira karistirarak iyice pisiririz. Pigen
sogan, dogradigimiz soganin Ugte biri kadar kalir. Suyunu ¢eken, hatta biraz da dibini tutan sogana, énceden
ayiklayip islattigimiz 50'ser gram dolmalik Gizim ve ¢am fistigini ilave ederiz. Dért tath kagigi targin, iki tath kagigi
toz seker katarak iyice karistirir ve sogumaya birakiriz. lyice soguyan sogana yarim kilo tahin ilave eder, bir
glzel karigtirinz. Mendil blyUkliginde 10-12 stre¢ naylon hazirlariz. Nohut ezmesini ve i¢ malzemeyi géz
karariyla bir o kadar pargaya bdleriz. Her bir strecin tstline bir bélim nohut ezmesini portakal kabugu
kalinhginda, tabak gibi yayariz. Bir bdlim i¢ malzemeyi, yaydigimiz nohut ezmesinin tam ortasina top gibi
birakiriz. Strecin de yardimiyla dért ucunu birlestirerek yuvarlak bohgalar yapariz. Bir giin buzdolabinda
beklettikten sonra strecinden gikardigimiz topikleri bir tabaga yerlestirir, bigakla dérde ya da sekize boleriz.
Uzerine iki tath kasigi limon suyu ve zeytinyagi dokip, bir fiske de tarcin serptik mi topikler yenmeye hazir
demektir. Simdilerde o ¢esidini yapanlar azaldi ama, eskiden topik, ttlbentten yapilmig mendillerle bohgalanir,
kaynayan suya atilir, iyice haglanir, sonra tllbentten ¢ikarilip sicak sicak da yenirmis.
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