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TURLU (YAZ SEBZELERIYLE)

300 gram kuzu eti

140 gram sadeyag!, ya da margarin (7 1/2 gorba kasigi)
150 garm sodan (2 orta)

300 gram aysekadin fasulyesi
400 gram kabak

400 gram patlican

150 gram bamya

400 gram domates (3 blyUk)
6 adet yesil biber

4 bardak su, ya da et suyu
1/2 kahve fincani sirke

Tuz

1 Bir kusaneye iki buguk silme ¢orba kagi§di sadeyag, ya da margarin, ki¢ik kesilmis 2 orta bas sodan, kemikli
olarak kugbasi dogranmig 300 gram kuzu eti ile 1 tath kasigi da tuz koyarak, etler suyunu salip da tekrar
¢ekinceye kadar arada bir karistirmak suretiyle orta ateste 20 - 25 dakika kadar pisirrneli ve atesten alarak bir
tarafa birakmalidir.

2 Etler pismekte iken, diger taraftan da 300 gram aysekadin fasulyesinin yanlarindaki kilgiklari siyircasina ince
kesip attiktan sonra ortalarindan ikiye kesilmig'olarak, i¢inde su olan tencereye atmali, 400 gram kabagin
uUstlerini kazidiktan sonra uzunluklarina dérde béimeli ve iclerindeki gekirdek kisimlarini da kesip attiktan sonra
ikiser parmak eninde kiguk pargalara kesilmis olarak bunlari da fasulyelerin bulundugu suya atmali, sonra 300
gram patlicanlarin Ustlerindeki kabuklari alaca denen yani bir parmak eninde tirag edercesine ince kesmek, bir
parmak kabuk birakmak suretiyle soyduktan sonra uzunluklarina ortalarindan ikiye kesmeli ve patlicanlari da
ikiser parmak eninde kig¢Uk pargalara keserek, bunlari da igcinde bol tuzlu su olan ayri bir tencereye atmali,
sonra 150 gram bamyanin tepelerini kildhvari tirag edercesine aldiktan sonra (Sekil: 44) bunlar kiguk bir kaba
koymali ve Ustlerine de 1 ¢orba kasigi tuz ile yarim kahve fincani sirke katarak harmanlamak suretiyle bir
karstirmali, bamyalari da bir tarafa birakmalidir. (Fasulyelerin kesinlikle kart olmamalarina 6nemle dikkat
etmelidir).

3 Ayiklanmalari sona erince; énce kabak ve fasulyelerin sularim ddkerek, bunlara; 1 bardak su ya da et suyu ile
2 silme corba kasigi margarin ya da sadeyag! katarak, tencerenin kapagini kapatmali ve tenceredeki sebzeler
kendini cekinceye kadar arada bir tencereye sallamak suretiyle bunlari, 6nce kuvvetli, sonra da orta kuvvetteki
ateste 15-20 dakika pisirmeli ve tencereyi atesten alarak bir tarafa birakmalidir.

4 Bundan sonra, bir tava ya da kusaneye; kalan 3 silme ¢orba kasidi sadeyag, ya da margarini koyarak,
kizdirmali ve kizdirilmis bu yaga; kiguk kesilmis, tuzlu suda birakiimig, sonra da hafifce sikilmak suretiyle suyu
¢ikanlmig patlicanlan atarak, patlicanlar hafif pembe bir renk almcaya kadar arada bir karistirmak suretiyle
kizartmall, tavayi da atesten alarak bunlari da bir tarafa birakmalidir.

5 Cesitli sebzelerin az pisirilerek hazirlanmalari sona erince kabak ve fasulyelerin bulundugdu tencereyi tekrar
alarak, buna 6nce, yarim saat kadar tuz ve sirkede yatirimig, sonra da iki su iyice yikanmig bamyalari koymak,
bunlarin Gstlerine, yadi ile birlikte az pismis sodanl etleri yararak yerlestirmeli, etlerin Ustlerine de patlicanlar
dbsedikten sonra bunlarin Ustlerine de halkalara dogranmis kalan domateslerle 6 adet yesil biberleri
oturtmalidir.

6 Tarlinun tencereye désenmesi sona erince, bunlara; 2 tath kasigi tuz ile, kalan 3 bardak su, ya da et suyunu
da katarak tencerenin kapagini kapatmali ve 6zellikle fasulyeler iyice yumusak bir hal alincaya kadar bunlari
orta kuvvetteki atestie bir - bir bir gceyrek saat pisirmeli ve servis yapmalidir.
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