Sifali Bitkiler

Demirhindi

Demirhindi baklagiller ailesine bagh bir bitki tii-
riidiir. Ulkemizde de yetistirilen bu bitki ucucu yag-
lar, bitkisel yag asitleri, karbonhidrat gibi maddele-
ri icermektedir.

Ozellikleri: Demirhindi bitkisinin boyu yaklasik
olarak 20 — 30 m arasinda degisiklik gostermekte-
dir. Ulkemizde genel olarak serbeti yapilarak kul-
lanilsa da saglik ve besleyici 6zelliklerinden dolay:
yaprak ve meyveleri de toplum icinde yaygin ola-
rak tiiketilmektedir. Baharat olarak kullanildiginda
kendine 0zgii eksi tad1 olan bu baharat cok besle-
yicidir. Bir¢cok yemege, salatalara, ¢orbalara, tur-
sulara katilir. Uzerine toz seker serpistirilerek cig
olarak da tiiketilebilir. Ayrica recel ve serbet yapi-
minda da kullanilir.

Faydalari: - Bagirsak faaliyetlerini diizenler,
sindirim bozukluguna iyi gelir, ferahlatic1 etkiye

sahiptir, baharat olarak kullanilir, meyveleri bes-
leyicidir, bagirsak solucanlarinin diistiriilmesinde
yardimeci rol oynar, miishil ve i¢ yamusatici bir et-
kisi vardar.

Demirhindi Serbeti

Kullanilan Malzemeler : 200 gr Demirhindi,
Bal ya da seker, 2 litre su, istedige bagh olarak ka-
ranfil, tar¢in veya zencefil

Yapim Sekli: Bir tencereye aksamdan suyu, bal
veya sekerin yarisi ile demirhindiyi koyun, sabaha
kadar ¢oziilsiin. Ertesi giin bal veya sekerin diger
yarisini da ilave ederek kaynatin. Tencereyi ates-
ten alarak sogumaya birakin. Yeterince soguduk-
tan sonra tiilbentten siiziin ve elde edeceginiz ser-
beti siselere doldurup 1 giin sogutun, ertesi giin
servis yapin.
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Malzemeler:

Y2 kg kusbasi kuzu eti - 2 orta boy domates - | orta
boy sogan - 3 adet sivribiber -| ¢orba kasigi tereyagi -
| corba kasigi zeytinyagi - Tuz, karabiber, pulbiber

Begendi icin Kullanilacak Malzeme Listesi
4 adet patlican - 2 corba kasigl tereyagi - 2 corba ka-
sig1 un - 2 su bardag siit - 3 corba kasigi rendelenmis

kasar peyniri - Tuz ve karabiber

Begendinin Hazirlanisi:

Patlicanlari ates iizerinde veya firinda kozleyin. Koz-
lenmis patlicanlarin kabuklarini soyun. Soyulmus pat-
licanlari gatal yardimiyla ezin. Orta boy tencerede te-
reyagini eritin. Unu ekleyip, un kokusu gidene kadar

kavurun. Kavrulan una yavas yavas siiti ekleyin. Muhal-

lebi kivamina gelene kadar karistirarak pisirin. Ezilen
patlicanlara, rendelenmis kasar peynirini, tuz ve kara-
biberi ekleyin. Karistirdiktan sonra tencereyi ocaktan

alin.

Etin Hazirlanisi:

Bir tencere igerisine eti ve yag alip, soteledikten son-
ra pismeye birakin. Pisen etlere | ¢orba kasigi siviyag
ile birlikte yemeklik dogradigimiz soganlari ilave edin.
Pembelesene kadar kavurun. Kavurdugunuz et ve so-
gana kabuklari soyulmus, kip seklinde dogranmis do-
matesleri ve sivri biberleri ilave edin. Daha sonra tuz
ve karabiberi ekleyin. Kisik ateste 10-15 dakika pisirin.
Servis tabagina aldiginiz begendinin lzerine | servis
kasigi yardimiyla etten yayip, servis yapin. Afiyet, sifa

olsun. Kurban Bayraminizi tebrik ederiz.



