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KUZU CEVIRME (DENIZLI)

Denizli il Kiiltiir ve Turizm Madirligi

Kuzu Cevirme yaklasik olarak 130 -140 cm genigliginde ,150 cm yiksekligine ve 80 -90 cm derinligindeki
ocaklarda pisirilir. Kuzu, koyun, kegi gibi kiigtik bag hayvanlar 2,5 metrelik bir sirga takilir ve atesin Gizerinde
doéndurulerek pigirilir.

Gevirme i¢in hazirlanan kuzunun derisi yilizUlirken deri altina kesinlikle bigak kagiriimamalidir.

Aksi halde kivam tutmaz. Kuzunun i¢ organlarinin karin bdlgesinde agilan 15-20 santimetrelik bir yariktan digar
¢lkartilir ve kanlar tamamen temizlenir.

Kuzu; singin ince tarafi boynundan ¢ikacak sekilde gecirilirve sirik tGzerinde kaymasin diye boynu sirga baglanir.
Kuzunun arka bacaklar geriye dogru dénddrdlir ve baglanir, 6n bacaklar ise eklemlerden kesilir ve gdguste
acllan yerlere sokulur. Karindaki acik yerden igeriye istege bagl olarak tuz, baharat, domates vb. konulabilir.
Karindaki agiklik bir agag lifiyle dikildikten sonra sirik 6nceden hazirlanmig olan ocaga konur. Ates kuzunun
altinda degil kdselerinde olmalidir.

Pisme sirasinda akan yaglarin toplanmasi amaciyla alta bir tepsi konulur. Kuzu ocaga ilk konuldugunda terleme
islemi baglayana kadar ocak ¢ok hafif tutulur daha sonra nispeten arttirilir.

Kuzuyu agir ateste pisirmek ve ¢cok yavas cevirmek gerekir. Pisme slresi 4-9 saat arasi degisebilir.
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