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Malzeme :

300 gr. kuzu eti

150 gr. tereyadi (7 ¢orba kasig)
2 orta buyUklUkte sogan
300 gr. aysekadin fasulyesi
400 gr. kabak

400 gr. patlican

150 gr. bamya

400 gr. (3 buylk) domates
6 yesil biber

4 bardak su

yarim fincan sirke

tuz

Yapiligt:

Bir sahana iki buguk ¢orba kasigi tereyadi, kicuk kesilmig iki sogan, kemikli olarak kugbasi dogranmis 300
gram kuzu eti ile bir tath kasigi tuz koyarak, etler suyunu salip sonra tekrar gekene kadar, arada bir karistirmak
suretiyle orta hararetteki ateste 20 - 25 dakika pisirilir, atesten alinarak bir kenara birakilir. Etler pismekte iken,
300 gram aysekadin fasulyesinin kenarlari, kilgiklar ¢ikarilir gibi incecik kesilip atildiktan sonra, ortalarindan
ikiye kesilmis olarak, icinde su bulunan bir tencereye atilir. 400 gram kabagin Ustleri kazindiktan sonra
uzunluklarina dérde bdlindr, ¢ekirdek kisimlari kesilip atilir, ikiser parmak eninde kiiglk parcalar halinde
kesilmis olarak bunlar da fasulyelerin Ustline atilir. Sonra 300 gram patlicanin kabuklari, alaca denilen bigimde
soyulur, uzunluguna ortadan ikiye kesilir, bunlar da ikiser parmak eninde kiiglk parcalara dogranip, iginde bol
tuzlu su bulunan ayri bir tencereye konur, 150 gram bamyanin tepeleri kiilah bigicinde kesilerek ayiklandiktan
sonra sirkeli, tuzlu suya yatirlip birakilir.'Once kabak ve fasulyelerin sulari dékulerek tencereye konur, bir
bardak su ve 2 ¢gorba kasidi tereyadi katilarak atese konur. Tencerenin adzi kapatilir. Tenceredeki su kendini
¢ekinceye kadar dnce kuvvetli, sonra orta ateste 15 - 20 dakika pisirilir. Tencere atesten alinarak bir kenara
birakilir. Bundan sonra bir tava veya sahana 3 ¢gorba kasidi tereyadi konarak kizdirilir, tuzlu suda birakilmis,
sonra da hafif¢e sikilarak suyu ¢ikariimis patlicanlar bu yada atilir, hafif bir renk alincaya kadar arada bir
karistirlarak kizartilir. Tava atesten alinir ve patlicanlar da bir kenara birakilir. Kabak ve fasulyelerin bulundugu
tencere tekrar alinir, buna 6nce bamyalar ilave edilir. (Tuzlu ve sirkeli suya yatirilan bamyalari iyice yikandiktan
sonra tencereye koyunuz.) Bunlarin Ustlerine de kabuklari soyulmus domateslerin yarisi, onlarin Gzerine de
patlicanlari yerlestirdikten sonra, hepsinin tzerine halkalara dogranmis domateslerle 6 tane yesil biber oturtulur.
Tarlintin tencereye désenmesi sona erince, bunlara 2 tatl kagigi tuz ile 3 bardak su katilarak tencerenin kapagi
kapatilir. Ozellikle fasulyeler iyice yumusak bir hal alana kadar orta hararetteki ateste bir saat kadar pisirilir.
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