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BEYRAN (MALATYA)

1 kg koyun eti

1-2 parca ilikli kemik
100 gr kuyruk yagi

100 gr margarin

1 su bardag piring

3 su bardagi su

1 yemek kasigi pulbiber
2 bas sarmisak

Koyun etine Uizeri dort parmak gegecek sekilde su ilave edilerek ocaga alinir. Su kaynamaya bagladiginda
20-25 dakika basinda bekleyerek kemiklerden ve etten ¢ikan kirli kdpukler (kef) kevgir yardimiyla alinir.
(Suyunun berrak ve daha temiz olmasi igin), farkl bir tencerede ¢ok ince gekilmis kuyruk yagive sana margarin
kikirdak oluncaya kadar kavrulur, tel stizgecten gegirilerek pismekte olan etin tzerine stzdurilip, agzi kapatilir.
1-1.5 saat kisik ategte etlerin pismesi beklenir. Ayri bir tencerede kaynayan 3 bardak suyun i¢ine 1 su bardagi
pirin¢ aktarilarak piringler, tane tane lapa olmadan pisirilir.

Pisen piringler bir slizgece alinir, soguk suyla yikanir.

Diger bir tencereye pismis olan etin ylizinden 2 kepge yag alinarak, bos olan tencereye konulur. 1 yemek kasigi
pul biber, 2 bas dévilmis sarimsak ve hazir olan et suyumuzdan yeteri kadar 20 -25 kepge tenceremize tel
slizge¢ yardimiyla stizdlrerek beyranin suyu hazirlanir.

Pismis olan et, sinirlerinden ve yaglarindan ayristirilarak kiigtik kiigiik pargalar halinde didiklenerek, pirincle
birlikte suya ilave edilir.

Fotograf "percem" tarafindan génderildi. 26.11.2020
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