GURME

Hazirlayan Nalan Iplikgi
Diyarbakir Rotary Kuliibii

iyarbakir bin yillarla ifade edilen bir tarih ve kiil-
tiir kenti. Kavimler kapisi bir sehir. ipek yolunun
kavsak noktasinda 6nemli bir merkez.

Dunyada ve 1920’lerden sonra Turkiye

Cumhuriyeti olan Anadolu’da ¢ok az sehir, Di-
yarbakir kadar uygarliklara ev sahipligi yap-
mistir. Gegmisinde 30’un (izerinde uygarlik

olup bunlarin en az 7’sinde bagkentlik yapmistir.

Diyarbakir’da darphane kurulmus ve bu sehri
yOnetenler kendi adlarina para basmiglardir.
Iste béylesine zengin kiiltirlerin izinden yuriiyen
bir sehrin elbette zengin mutfaginin olmasi kaci-
nilmazdr.

Geleneksel yemek trleri icerisinde etin ¢ok
6zel ve ayri bir yeri vardir, daha ¢ok kuzu ve
koyun eti kullanilip sigir, dana ve tavuk eti tike-
timi daha azdir. “Butln Anadolu eti Uretir, Diyar-
bakir tlketir’ s6zi bosuna s@ylenmemis olsa
gerek.

Sonug olarak glinimuzde gorsel iletisimin
gundelik yasamin alabildigince icine girdigi bir
dinyada ayakustl beslenme diye tabir edilen
“fast food”larin egemenligi her yeri isgal etse de
bizler yéresel mutfaklarimizin yasatiimasi ka-
naatindeyiz ve bunu istiyoruz.

Peki, Diyarbakir'in en glizel guzel yemekleri
hangileridir? iste haberimizde, en giizel Diyar-
bakir yemeklerinden birkacini sizlerle paylas-
mak istedik. Tarifleriyle kolayca yapacaginiz
yemeklerimizi yaparken simdiden ellerinize sag-
Ik ve afiyet olsun.

KABURGA DOLMASI

MALZEMELER

Kaburga (Kol iizerinde
kalmali)
Tuz-Karabiber-Yenibahar
1/2 kg piring

1/2 kg kugbagindan kiigiik
dogranmis kuzu eti

200 gr badem (cig ve
kabuklar soyulmug)

2 yemek kasigi tereyagi

YAPILISI: Kaburganin kolu

lizerinde kalma sartiyla ici
acilir. Tuz ve karabiber ile
ovulur. Agiz kismi agik
olmak dzere gevresi dikilir.
Ote yanda yarim kg piring
yenibahar ilave edilerek
yari pisirilir ve yine ayri

MALZEMELER

1 bardak ddvme (daviilmiis
biitiin bugday)

1 kg yogurt (koyun yogurdu)
1 yumurta (yogurdun
gliriimemesi igin)

2 kasik tereyagi

Tuz, nane, su

YAPILISI: Yogurt, yumurta ile
cirpilarak sulandirilir. Ayiklan-
mig dévme yikanarak icine

yerde yari pisirilen ufak
dogranmig kugbasi et, az
yagda pembelesene kadar
kavrulan badem ile har-
manlanir. Kaburganin agzi
acik yerinden doldurulur ve
tekrar agzi dikilerek kap-
atilir. Tereyaginda her tarafi
pembe oluncaya kadar
kizartilir, tarak kismi altta
kalacak sekilde yerlestiril-
erek lizerine kaynar su
konur (yaridan fazla) kapagi
kapatilir. Kisik ateste 4 saat
pisirilir. Et kontrol edllir,
pismisse sicak servis edilir.
Not: Yanina sade pilav ile
servis yapa bilirsiniz.

katilir. Kaynamaya baglayana
kadar kanistinir (kesilmemesi
icin). Kaynamaya baslayinca
kapagi aralanarak taneler ezil-
inceye kadar pisirilir. ki kagik
tereyagina nane ilave edilerek
atesten indirilir ve corbaya
ilave edilir. Sicak servis yapilir.
Not: Dévme énceden iyice
pisirildikten sonra da yogurda
katilarak corbayi hazirlaya-
bilirsiniz.

ROTARY DERGISI NISXNEININTEPIVA



AYVALI KAVURMA

Ayvali Kavurma, Diyarbakir’in yéresel yemekleri arasin-
dadir. Genellikle dana etiyle yapilan bu yemek istege

gobre kuzu etiyle de yapilmaktadir. Ayvayla etin bir araya
getiriimesi farkli bir lezzeti olusturmaktadir. Baharatlarla
harmanlanan essiz bir yemektir.

MALZEMELER (6 Kisilik)

3 kg iri dogranmig parga et
V2 kg yag (eritilmis kuyruk
yagi veya sade yag)

3 adet ayva

1 adet pide ekmek

YAPILISI: Et bir giin
6énceden yikanip tuzlanip
bekletilir. Ertesi giin agzi
kapali tencerede kendi
suyunu salip ¢ekene kadar
orta ateste pisirilir. Yag
tavaya alinir, isitilir; etler

yagin icerisine yerlestirilir.
Ayvalar ister battin ister
kalin dilimlerle etin ke-
narlarina konur. Etler hafif
pembelesip kavruluncaya
kadar ara ara cevrilir.
Slztilerek yagdan cikarilir.
Tavadaki yaga ki¢lk dilim-
ler halinde pide ekmekler
batinhr. Hafif kizarinca
servis tabagina alinir. Uzer-
ine etler ve ayvalar yer-
lestirilerek sicak servis
yapilir,

KIBE MUMBAR DOLMASI

Mumbar Dolmasi Diyarbakir’a 6zgu bir yemektir. Di-
yarbakir'in yéresel lezzeti olan mumbar dolmasi kuzu
bagirsagi ve kuzu iskembesiyle yapilmaktadir. Bol baharatl
harcla dolduran dolmalar tencerede pisirilmektedir. Di-
yarbakir'da tadilmasi gereken bir lezzettir.

MALZEMELER

5 adet mumbar

2 adet iskembe

ig Malzeme:

1 kg elde gekilmis yagh
kiyma

3 biiyiik sogan

3 su bardadgi piring

1 yemek kasigi biber salgasi
1 yemek kasigi sadeyag
Tuz, karabiber, kuru nane

YAPILISI: parcalara kesilir.
Her bir parca ufak keseler
halinde dikilir, bir yaninda 2
cm Kadar acik yer birakilir.
Mumbarlar; yagh tarafi disari
gelecek sekilde tersine

cevrilir. Bu islem musluk al-
tinda su ile yapilirsa kolay
olur. I¢i igin hazirlanan
malzemeler iyice kangtinl,
iskembe keselerine yariya
kadar doldurulur ve acik
birakilan yer dikilerek kap-
atili. Mumbarlar yagl taraf
ice gelecek sekilde dolduru-
lur. Gevsek olmasina dikkat
edilmeli. Dolma islemi
tamamlaninca iskembe ke-
seleri yari pisince catalla
delinir (ici daha glizel pissin)
Mumbeatrlaria birlikte kay-
nayan suya atilir. Piserken
suyu azalirsa sicak su ilave
edilir ve sicak servis yapilr.

Diyarbakir’in tescillenmis
lezzetlerinden biri olan burma
kadayif, tatl ihtiyacinizi
dindirmekle kalmayip, damak-
larda lezzet séleni yaratan
nefis bir tath tariddr. Yiz yila
askin suredir titizlikle pisirilen
burma kadayif, fistiksiz ve
kaymaksiz servis edilmez. Di-
yarbakir kadayifin Tirk Patent
ve Marka Kurumunca tescil-
lenmesi, bizleri sevindiren
gelismelerden biri oldu.

MALZEMELER

1/2 kg ¢ig hadem,1/2 kg seker, 1 gay bardagi su

YAPILISI: Bademler haslanip soyularak kurutulur. Ku-

rutulan bademler ve seker rondodan cekilip giizelce

harmanlanir. Azar azar su verilerek kanstirili. Ekmek

hamuru gibi birbirini tutuncaya kadar yogrulur (biraz
vaktinizi alacaktir ama
sonu¢ mutlu edecektir).
Yogrulan karisim diiz bir
zemine alinarak merdane
ile bir parmak kalinliginda
acilir, keskin bir bicak ile
istenilen bicimde kesilir.
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