B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ET SUYU PELTESI

Koyun budunun, kaba tarafindan bir parcayi blytiik bir tencereye yerlestirerek bol su ile son derece kaynatmak.
Hasil olan kdpukleri vakit vakit atmalidir.

Sifa ve gida kuvvetleri malim sebzelerden pisirme yolu ile istifade icin, bir mikdar havug, maydanoz, kereviz,
pirasa ve sogan dahi ilave etmelidir.

Etler, orta ateste stinger haline gelip kemiklerinden dokilinceye kadar kaynatiimalidir. Etleri, suyu ile beraber
sikarak, diger bir kaba stizmelidir. Bu mayi usareyi de tekrar atese koyarak tg¢te biri kalincaya ve koyu bir
akicilik kesbedinceye kadar kaynatmali. TUlbentten stizerken higbir posa, kemik kirpintilari ve yaglarin
gecmemesine ¢ok dikkat etmelidir.

AgJzi hava almiyacak derecede tertipli bir kaba doldurup dondurduktan sonra, serin bir mahalde muhafaza

etmelidir.
Yukarida da anlattigimiz gibi, ihtiyaca gére kullanarak bozulmasina meydan vermemelidir.

Not: Bu pelte, viicudca ¢ok zafiyete ugramis bulunanlara kuvvet igin sabahlar sit yerine icirildigi gibi, yemeklere
de et suyu olarak, mikemmelen kullanilir.
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