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Demirhindi
Demirhindi baklagiller ailesine ba lı bir bitki tü-

rüdür. Ülkemizde de yeti tirilen bu bitki uçucu ya -
lar, bitkisel ya  asitleri, karbonhidrat gibi maddele-
ri içermektedir.

Özellikleri: Demirhindi bitkisinin boyu yakla ık
olarak 20 – 30 m arasında de i iklik göstermekte-
dir. Ülkemizde genel olarak erbeti yapılarak kul-
lanılsa da sa lık ve besleyici özelliklerinden dolayı
yaprak ve meyveleri de toplum içinde yaygın ola-
rak tüketilmektedir. Baharat olarak kullanıldı ında
kendine özgü ek i tadı olan bu baharat çok besle-
yicidir. Birçok yeme e, salatalara, çorbalara, tur-
ulara katılır. Üzerine toz eker serpi tirilerek çi

olarak da tüketilebilir. Ayrıca reçel ve erbet yapı-
mında da kullanılır.

Faydaları: - Ba ırsak faaliyetlerini düzenler, 
sindirim bozuklu una iyi gelir, ferahlatıcı etkiye 

sahiptir, baharat olarak kullanılır, meyveleri bes-
leyicidir, ba ırsak solucanlarının dü ürülmesinde
yardımcı rol oynar, müshil ve iç yumu atıcı bir et-
kisi vardır.

Demirhindi erbeti

Kullanılan Malzemeler : 200 gr Demirhindi, 
Bal ya da eker, 2 litre su, stedi e ba lı olarak ka-
ranfi l, tarçın veya zencefi l  

Yapım ekli: Bir tencereye ak amdan suyu, bal 
veya ekerin yarısı ile demirhindiyi koyun, sabaha 
kadar çözülsün. Ertesi gün bal veya ekerin di er
yarısını da ilave ederek kaynatın. Tencereyi ate -
ten alarak so umaya bırakın. Yeterince so uduk-
tan sonra tülbentten süzün ve elde edece iniz er-
beti i elere doldurup 1 gün so utun, ertesi gün 
servis yapın.

ifalı Bitkiler



8787

Gönülden kramlar Mesude SARI

Hünkâr Be endi (6 Ki ilik)
Malzemeler: 

½ kg ku ba ı kuzu eti - 2 orta boy domates - 1 orta 

boy so an - 3 adet sivribiber -1 çorba ka ı ı tereya ı - 

1 çorba ka ı ı zeytinya ı - Tuz, karabiber, pulbiber 

Be endi çin Kullanılacak Malzeme Listesi

4 adet patlıcan - 2 çorba ka ı ı tereya ı - 2 çorba ka-

ı ı un - 2 su barda ı süt - 3 çorba ka ı ı rendelenmi

ka ar peyniri - Tuz ve karabiber

Be endinin Hazırlanı ı:

Patlıcanları ate  üzerinde veya fırında közleyin. Köz-

lenmi  patlıcanların kabuklarını soyun. Soyulmu  pat-

lıcanları çatal yardımıyla ezin. Orta boy tencerede te-

reya ını eritin. Unu ekleyip, un kokusu gidene kadar 

kavurun. Kavrulan una yava  yava  sütü ekleyin. Muhal-

lebi kıvamına gelene kadar karı tırarak pi irin. Ezilen 

patlıcanlara, rendelenmi  ka ar peynirini, tuz ve kara-

biberi ekleyin. Karı tırdıktan sonra tencereyi ocaktan 

alın. 

Etin Hazırlanı ı:

Bir tencere içerisine eti ve ya ı alıp, soteledikten son-

ra pi meye bırakın. Pi en etlere 1 çorba ka ı ı sıvıya

ile birlikte yemeklik do radı ımız so anları ilave edin. 

Pembele ene kadar kavurun. Kavurdu unuz et ve so-

ana kabukları soyulmu ,  küp eklinde do ranmı  do-

matesleri ve sivri biberleri ilave edin. Daha sonra tuz 

ve karabiberi ekleyin. Kısık ate te 10-15 dakika pi irin. 

Servis taba ına aldı ınız be endinin üzerine 1 servis 

ka ı ı yardımıyla etten yayıp, servis yapın. Afi yet, ifa

olsun. Kurban Bayramınızı tebrik ederiz.

Bekir SARI


