Piring¢li Sevketi Bostan

Malzemeler

1/2 kg. sevketi bostan

1 adet ir1 boy kuru sogan
2 dis sarimsak

2-3 adet domates

5-6 yemek kasig1 zeytinyagi
1 avug piring

1 corba kasig1 toz seker
1/2 limon suyu

1/2 ¢ubuk tar¢in

2-3 bardak su

Tuz



Sevketi bostanin dikenli yapraklari ve odunsu kokleri oldugu i¢in ayiklamasi
oldukca zor bir ottur. Traslayip kabuklarmin soyulmasi ve yapraklarin
temizlenmesi gerekmektedir. Bu ylizden ayiklanmis almak daha kolaydir.
Pazarlarda temizlenmis vaziyette, su dolu kaplarin i¢inde satiliyor. Ciinkii; sudan
ciktiktan kisa bir siire sonra, pembe bir renk aliyor. Bu nedenle, aldiginiz sevketi
bostan1 hemen pisiremeyecekseniz, limonlu ve unlu su dolu bir kap i¢inde
muhafaza etmeniz gerekiyor.

En yaygin pisirme sekli, kuzu eti ile yapilani. Haslayip tizerine limon, zeytinyagi
sosu ile salatasini yapabilirsiniz. Veya haslayip, ince kiydiginiz sevketi bostani,
sarimsakli siizme yogurt ile karistirin ve lizerine zeytinyagi gezdirin. Giizel bir
balik mezesi olur.

Sevketi bostan, saglik acisindan da ¢ok yararli bir bitki. Ozellikle kaynama suyu
icildiginde, bobrekler i¢in iyi bir temizleyicidir.

Zeytinyagl sevketi bostan icin sevketibostani serce parmagi ebadinda julyen kesin.

Soganlar1 yemeklik dograyin. Sarimsaklar1 kiyin. Domatesleri kiictik kiipler halinde
dograym.



Bir tencerede kisik ateste zeytinyagini kizdirin. Ayiklanmis ve dogranmis
sevketibostan1 tencereye ilave edip biraz dondiiriin.

Daha sonra sogani ilave edip, soganlar yumusayana kadar kavurun. Sarimsagi ilave
edin.

Daha sonra domateslerin 3/2'sini, sekeri ve tuzu ekleyin. 1/2 limonun suyunu sikin.
2 bardak su ilave edin, 1/2 ¢ubuk tar¢ini i¢ine atin ve yaklasik 20 dakika
kaynamaya birakin.

Kaynadktan sonra pirinci ve kalan domatesleri ekleyin. Kapagi kapali olarak piring
yumusay1p, sevketibostan pisene kadar ateste tutun.

Atesten aldiktan sonra pisirdiginiz kapta sogumaya birakin.

Yogurt ile soguk veya 1lik servis edin.



