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BESHBARMAK (KAZAKISTAN)

https://www.cumhuriyet.com.tr

1 kg kuzu eti

2 adet sogan (ince dogranmis)
2 litre su

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi karabiber
2 adet defne yapragi

1 tath kagigi kekik
Erigte Igin:

2 su bardagi un

1 adet yumurta

1 cay kasigi tuz

1/2 su bardagi su

Eti buyUk bir tencereye alin, Gzerine suyu ekleyerek kaynatin.

Kaynama sirasinda Uzerinde biriken kdpukleri alin ve i¢ine dogranmis sodan, tuz, karabiber, kekik ve defne
yapragini ekleyin.

Orta ateste 2-3 saat pisirin, etin iyice yumusamasi gerekiyor.

Unu bir kaba alin, Gzerine yumurta, tuz ve su ekleyerek yogurun.

Hamuru ince agin ve geritler halinde kesin.

Kestiginiz erigteleri dinlendirin.

Haslanan etleri sudan ¢ikarin ve kiiguk pargalar halinde didikleyin.

Eristeleri etin suyunda 5-7 dakika kadar pisirin.

Servis tabagdina énce erigteleri koyun, lizerine etleri yerlestirin ve soganlari ekleyin.
En Uste sicak et suyundan gezdirerek servis edin.

Not: Beshbarmak, 6zellikle Orta Asya’nin genis bozkirlarinda dogan ve nesiller boyunca kusaktan kusaga
aktarilan tarihi bir yemek. “Bes parmak” anlamina gelen bu kelime, yemegin geleneksel olarak elle yenmesinden
geliyor.
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