@
%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BURYAN

Necip Usta

Bdiryan, bugtin Anadolu'nun bir¢ok ilinde yaz aylarinda soguk su kenarlari, mesire yerlerinde ve panayirlarda
yapiimaktadir. Bircok yerde biryana "Kuyu Kebabi" da denilmektedir.

Biryan, yalniz kuyuda piser. 1 metre ¢apindaki biryan kuyusuna 2 adet kuzu asllir. Biryan kuyusunun derinligi
kuzunun boyundan 60 santim fazla olmalidir. Kuyu tamamen ates tuglasi ile érilmasttr ve dibine 50 santim
mesafede ¢apraz vaziyette konmus ince kiinkten iki bacasi vardir. Kuyunun agzindan 25 santim asagida
karsidan karglya gecme bir demir bulunur ve kuyunun demir bir kapadi vardir. Kuyuya bol odun doldurup
ateslenir, bacalarin sadladigi hava araciligiyla ates ¢ok gabuk yanar. Odunlar tamamen kor haline gelince hava
almamasi icin bacalarin agizlar kapatilir. Bitln kuzular tuzlanip biberlendikten sonra ¢engelin bir ucu
kuyrugunun altindaki delikten ve sokum kemiginden gegirilir, gengelin 6bir ucu ile kuyunun agzindaki demire
asilir. Kuyunun kapagi kapatilarak kapagin kenarlari hava almamasi igin camurla sivanir. Kapagin tzeri toprakla
doldurulur. Kuzunun buyUkligune gore, 2,5-3 saat sonra kapagin tzerindeki topraklar temizlenip kuyu acilir ve
biryan, kuyudan ¢ikarilarak servis yapilir.

Fotograf "OlurMuOlur" tarafindan génderildi. 08.03.2021
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