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BEYRAN (GAZIANTEP)

Ozden (Mermer) Ozsabuncuoglu

1 kg kemikli boyun ve incik eti
1/2 gorba kagsidi karabiber

1 bas kuru sarimsak

1 su bardag piring

Tuz

Bir tencerede, kemikli et iyice yikanir, 7-8 bardak su ile kaynatilir, kbpUgu (kefi) alinir ve yeterince tuz ilavesiyle,
hafif ateste etler yumusayincaya kadar pigirilir.

Diger tarafta piring haglanir ve 2 su bardagi su ve yeterince tuz ilavesiyle pisirilir.

Gukur bir bakir tabaga, 6nce bir parga piring pilav, Gzerine pismis et ve et suyu ve bir parga dévilmis sarimsak
ilavesiyle hafif kaynatildiktan sonra servis yapilir. Ayrica Gzerine karabiber ve kirmizi biber de serpilir. Arzu
edilirse, beyrana limon da sikilir.

Not: Ozellikle vurumluk etlerin haslanmasi sirasinda ortaya ¢ikan kef (kdpik), kaynatma suyundan toplanip
alinmazsa, koyulagip nispeten katilagarak yemegin igine karigir ve yerken agizda gignemesi hos olmayan bir sey
olur. Ote yandan toplanmayan kef, et suyunun veya yemegin renk ve gérinimini de bozar. Bu durum 6z gorba
icin de gegerli olup, kaynatma sirasinda dévmenin kaynatma suyu Uzerinde biriken kefin mutlaka toplanip
atilmasi gerekir.
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