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HINDININ TEMIZLENISI

[i] Necip Usta[/i

1) Uzerinde ince tlyleri hafif tipgazda veya havagazinda veya tuzda biraz ispirto yakarak 4-5 saniyede
titsdleyiniz.

2) Sonra hindinin gerisinin etrafini lira buyUkligtnde kesip sol elinizle hindinin gdégus bitis kemiginin Gzerinden
tutup sag elinizin orta parmagiyla hindinin gerisinden bagirsaklarini, taghdini, cigerini ¢cikariniz.

3) Sonra tam ensesinden boynunun derisini yarip boynunu kesiniz. Bu durumda boyun derisi gdéguse bitisik,
hindinin Gstlinde kalmalidir.

4) Sonra ensesinden kursagini ¢ikarip atiniz ve sonra kanatlarini kesiniz; bacaklarini oynak yerinin 2 santim
Ustinden kesip atiniz.

5) Simdi hindi temizlenmis, tulum ¢ikarmaya hazirdir.

Not: Kanatl hayvanlarin tlyleri temizlenirken, higbir yerinden derileri, gégusleri, gerisi yariimamali ve
yirtiimamalidir.
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