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BIBER YAGI

Koyun bdbreginin sabun kalibi gibi yagini ¢ikarip bir kaba koyarak kavurunuz. Kavrulduktan sonra i¢inden
kikirdaklarini ¢ikarip-stiziniiz. Sogan suyu, kusbasi et ve kemiklerle yeniden atese koyarak kavurunuz.
Kavurulurken bir iki karanfil ve targin pargasi atiniz. Etler nar gibi kavruldugu zaman yagini stiziiniiz. Bunu
yemeklerde kullanabilirsiniz. Sizdiginiz yada yeterince dévilmas kirmizi biber katiniz ve birkag kez ateste
¢eviriniz. Atesten indiriniz. Biber posasi altina inince posayi oynatmadan yagi siiziintiz. Bunu da saklayiniz.
Yemeklerde gerektigi zaman kullanabilirsiniz.

Not: Gercekte iskembe ve pacacilarin kullandiklari biber yagi erimis i¢ yagindan olusursa da blyuk kazanlarda
iskembe ve paca ile kaynatarak kokusunu giderdiklerinden bu kokuyu duymazsiniz. Tencerede siz bu isi
yaparken sogun suyu, tarcin, karanfil ve et ile kavurdugunuzda koku kalmadiktan bagka, etin verecegi ¢cesni de
cok lezzetli olur.
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