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BUTUN ET (CANKIRI)

Cankiri Meslek Yiksek Okulu

Hayvanin bel kemigi veya arka butlarindan 2 kg et,
2 orta boy kuru sogan

2 tath kasigr kimyon

Pul biber

1 yemek kasigi salca

Tuz

Et 8-10 pargaya ayrilir.

Soganlar ince ince dogranir, icine tuz, pul biber, kimyon ve salga konularak iyice yogrulur.

Bu harg etlere surtlir ve bir tencereye Ust Uste konulur.

Bu sekilde et pargalari 8-9 saat kapali olarak bekletilir.

Pigirilecegdi zaman tencereye biraz yag konularak etler suyunu ¢gekene ve kizarana kadar pisirilir.

Uzerine sicak su ilave edilerek catalin rahatga batacagd yumusaklikta pisirilir (Et pismeden suyu biterse, sicak
su ilave edilebilir).

Not: Suyunun berrak olmasini arzu edenler, pisen etleri ayri bir tencereye alarak etin suyunu Uizerine siizebilir.
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