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BUTUN KUZUNUN DOLMAYA HAZIRLANISI

Necip Usta

1) Kuzuyu sirtlistl masanin tzerine yatiriniz ve bébreklerini yadi ile beraber.¢ikariniz. Bdbreklerin altindaki
filetoyu koparmadan bigakla sada sola aginiz.

2) Butlarini sokumla birlestigi yerden but kemigini oynak yerinden dikkatlice ayiriniz ve bigagin burnu ile buutun
icerdeki yuvarlak kemiginin etrafini hafif ¢iziniz.

3) Budu iterek kemigi meydana cikariniz; kemigin etrafindaki etleri elinizle iterek siyirip incik bitimi diz
oynagindan kemigi ¢ikariniz.

4) Diger budun da kemigini aynen ¢ikariniz ve butlar disa sarkitiniz. Sokum kemiginin etrafini kaziyiniz. Catal ve
kemik cikacaktir.

5) Sonra bicagin ucu ile igerden Ustte birlesen kaburga oynak kemiklerinin uclarini iyice kaziyip bitin
kaburgalarin Gzerlerindeki zarlari bicadin ucu ile kaziyin. Elinizle kemikleri disardan yumrugunuzla bastirarak
itince bitln kaburga kemiklerinin ¢iktigini géreceksiniz.

6) Sonra sokumun ucundaki ¢atal kemikten kuzuyu ¢engele asiniz. Etleri devaml disari sarkitarak kemiklerin
etrafini bicagin ucu ile ¢izip elinizle bastira bastira boyun dahil battin kuzuyu tulum ¢ikariniz.

7) Yani, eti yirtmadan butiin kemikleri temizleyiniz. Zaten haliyle iskelet gengelde asili kalacak, et ayrilacaktir.
8) En sonra kollar disardan acip karnindan hafif disari ¢ikariniz ve i¢ kismindan evvela kirek kemigini, i¢ten
kiregin Ustlinden yararak sonra incige kadar olan kemigi, etrafini gizip iterek ¢ikariniz.

9) Diger kolu da ayni sekilde ¢ikarip kuzuyu normal sirtisti yatar vaziyette birakiniz ve kuzu doldurmaya
hazirdr.

Not: Kuzu mimkun oldugu kadar taze olmalidir. Gunka, fazla buzdolabinda kalirsa eti sertlesir.
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