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PERIVE (SIiRT)

Kuzu veya kegi eti (but ve kemikleri ayriimis sekilde)
Tuz
Su

Kuyu icerisinde odun yakilarak ates k6z haline getirilir.

Kuzu etinin but ve kol kismi ayrilir ve sadece legen kemigi birakilarak diger kemiklerden siyrilir.

Kemikli etler, kuyuya yerlesebilecek buyUklikte kulplu kazan igerisine konulur, su ilave edilerek kéz tzerine
yerlestirilir.

Kemiksiz etler, cengellere asilarak, yarim gdvde seklinde, legen kemigdinden kuyu icerisine havada kalacak
sekilde duvarlara degmeden sarkitilir.

Bu esnada asili olan etler kdz Uzerindeki kazandan 15-20 cm yukarida olup, ates, su veya kazana temas etmez.
Kuyunun Ustl metal kapak ile kapatilarak kenarlar kil veya gamur ile sivanarak hava almasi engellenir, kazan
icerisindeki kemikli etlerin buharda pismesi saglanir.

Pisme esnasinda etin yagi, kazanin igine damlayarak, kuyu igerisinde duman olusmadan etin daha lezzetli
pismesi saglanir.

Ortalama 2-2,5 saat sonra pisen kemiksiz etler, kuyudan ¢ikarilarak tezgah Ustiine asilir. Bigak ile istenilen
miktar kadar kesilerek ve kusbasi blyukliginde pide ekmek Uzerine dogranip, tuzlanip tas firinda isitildiktan
sonra servis edilir.
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