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CALLA (KONYA)

MALZEME LISTESI

1,5 kg iri parcalanmis kemikli kuzu ya da koyun eti (ege kemigi dnerilir)

2 adet orta boy kuru sogan

15-20 adet sari veya g6k erik (kuru olan herhangi bir cins erik de kullanabilirsiniz)
30-50 gr sade yag (tereyagdi da kullanabilirsiniz)

1 yemek kasidi tozseker

1 cay kasigi tuz, karabiber

6-8 su bardag sicak su

YAPILISI

Kuru erik kullanacaksaniz ilik suda 30 dakika kadar bekletip yumusatin. Taze turfanda erigi ise sadece yikayin
ve 1-2 yerinden yarin.

Kemikli etleri yikayip siiziin. Béylece etlerin kemik kiriklarini temizlemis olacaksiniz.

Yemeklik ¢cok ince dogradiginiz soganlari, yagi ve eti orta boy bir tencereye koyup orta isili atesin Gzerine
oturtun. Sk sik karistirarak, et suyunu birakip tekrar ¢ekinceye kadar, 7-8 dakika kavurun. Etler suyunu
cekmeye baglayinca tuz ve karabiberi ekleyin.

Uzerine erikleri aktarin. 6-8 su bardagi sicak suyu ve sekeri ekleyip ocagin altini iyice kisin, (ocagdin atesi mum
alevi kadar zayif olmal)

Yemegi, et iyice yumusayincaya kadar, en az 1-1,5 saat pisirin. Etler piserken arada sirada karistirarak kontrol
edin. Ocaktan alip sicak sicak servise sunun.

Not: isterseniz bu yemege 1 yemek kasigi domates salgasi da ekleyebilirsiniz.
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