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AKIKE

1 kilo koyun eti (but tarafindan)
1 kilo yogurt

1/2 litre su

200 gram kuyruk yagi

1 kasik tuz

3 gram targin

3 gram kignis

3 gram kimyon

3 gram karabiber

3 gram damla sakizi

Daglic kuyrugunu makineden gegirip bir toprak ¢émlegde veya giivece koyup kuvvetli bir atese oturtmali. Yag
eriyince bir kevgirle kikirdagini ¢ikarip ayirmali.

Guvecte kikirdak kalmayinca kugbasi iriliginde parcalara dogranmig etle sicak suyu katmali ve atesin isisini
ortaya almali. Givecin kapagdini értmeli ve vakit vakit karistirarak eti iyice eriyinceye kadar pisirmeli.

Et yagdla karisip erimeden yani keskek haline gelmeden suyu biterse gerektigi kadar sicak su katilir. Béylece et
liflenip yagla karisarak macun durumuna gelince targinin disindaki bitlin baharati birbirine karistirip bu macuna
serpmeli. Tencerenin altindaki ates iyice kisiimali (Bunun igin en iyi usul kapla ates arasina bir sa¢ levha
koymaktir. Bdylece atesin bir tek yere etkide bulunmasi énlenir ve etkisi her tarafa yayilir).

Yogurdu porselen bir kdsede ¢irparak bulamag durumuna getirmeli ve yemege kasik kasik katarak karigtirmali
(Yodurdun kesilmemesi igin atesin ¢cok hafif olmasi gereklidir).

Yag, yodurdun Ustlne ¢ikinca glveci atesten indirip yemegin hafifce ihmasini beklemeli. Yemek iliyinca tstline
targini serpmeli ve servis yapmall.
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