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ET KURUTMASI (CANKIRI)

Cankiri Meslek Yiksek Okulu

Buzdolabinin olmadidi zamanlarda genellikle ihtiyag fazlasi et (bilhassa kurban bayramlarinda) kurutularak
saklanirdi. Kurutulacak et, kaburga kemikli etlerden secilir (et kemikten siyrilmadan tabi haliyle), el
blyUkliginden pargalanir.Pargalarin ortasi urgan gegecek biyuklikte bicagin ucu ile delinir. Etin ylizeyinin
tamami bol tuzlanir ve urgana dizilir. Urgan kilerin tavanina iki ucundan gergince baglanir. Etlerin birbirine
degmemesi ve havalanmasi i¢in aralari 10- 15 santimetre acilir ve kurumaya birakilir. Kurutulmus et tiiketilecegi
zaman urgandan alinir suyun iginde bekletilerek yumusatilir, sonra tuzdan arindirmak igin iyice yikanir ve
yapilacak yemek icin kullanilir.
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