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é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ET SUYU (KOYUN KEMIKLERINDEN)

32 bardak (8 It) su

2 kg koyun kemigi

1 iri havug

2 bag iri sogan

1 demet iri maydanoz koki
1 dis sarimsak

1/4 pirasa

1 corba kasigi tuz

BlyUkge bir tencereye su, kabugu soyulmus soganlar, Ustl kazinmis havug, temizlenmis maydanoz kéka,
pirasa, sarimsak, tuz ve ki¢ik pargalara ayirilmis kemikler konur ve tencere, kapagi acik olarak atese birakilir.
Su isindikga yuzeyinde beliren kdpukler delikli bir kepgeyle alinip atilir. Tencerenin kapagi 6rtilir ve bes saat
kadar kaynatilir. Bes saat sonra kemikler ¢ikarilir. Tenceredeki 8-9 bardaklik su ince bir stizgecten gegirilir.
Bdylece et suyu yemeklerde kullanilmaya hazir duruma gelmis olur.

Not: Her cins koyun kemiginin ayri bir kokusu vardir. Bu bakimdan, nadiren Yayla ve Digin Gorbasi gibi
¢orbalarda ve salcall koyun, kuzu kebaplarinda kullanilir.
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