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KAKIRDAK BOREGI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

6 kg koyun kuyrugu

1 bardak sut

2 demet maydanoz

5 adet taze sogan

1 avug taze tarhin (tarhun)

1/2 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigi toz kirmizibiber
1 yemek kasigdi biber salgasi

1 tatl kasidi yenibahar

1 cay kasigi karabiber

1,5 tath kasigi tuz

Kuyruk yagini et makinesinden gektirin.

Genis bir tavada tuz ekleyip ocaga koyun. Sirekli savurarak karigtirin vc iyice kavurun. Eriyip tamamen yagini
salinca sitl ekleyin ve kavurmaya devam edin.

lyice yaga kesip, kuyruklar koyu sari renk alinca bir stizgece bosaltin vc yagini siiziin. Bu yagi bagka bir
yemekte kullanabilirsiniz.

Yagi iyice suzilmis kakirdadi bir tepsiye koyup, ince kiylmis maydanoz, taze sogan, tarhin, salcalar,
kirmizibiber, karabiber, yenibahar ve tuz ile karistirin.

Harci pide firnina génderin ve kapali olarak pigirtin. Eger evde yapiyorsaniz, hamuru ince uzun pide gibi agin ve
harci boydan yarisina déseyerek hamurun ikinci yarisini Gstline kapatin. Onceden isitiimis kizgin firmda pigirin.

Not: Kakirdak ¢ikarmak icin kuyruk yagdi blyuk bir kasikla savrularak kavrulur, aksi takdirde kdpUrerek tagar.
Kakirdagi kavururken yagini iyice salarak gevremesine dikkat edin. Kakirdak veya yerel agizda séylenisi ile
gahirdak boéredi kaybolmaya yuz tutmus tariflerden biridir. Osmanl mutfaginda, kuyruk yagini iyice eritip
fazlasini stzdirerek iyice kikirdatmak ve adeta gevrek gibi ¢itir ¢itir olan kuyruk yagi ile podaga yapmak ¢ok
yaygindi. Kdki eskilere dayanan, ancak ginimuiizde artik pek yapilimayan bu bérek bir zamanlar 6zellikle
Kurban Bayramini takip eden ginlerde kurbanin kuyrugu degerlendirilerek yapilirmig. Eskiden kakirdak,
kavurma gibi kisa hazirlik olarak kiplere basilarak saklanirmis. Kakirdak iyi gevreyince sanildigi kadar agir
olmaz, aksine igine katilan yesillikler ile tadi hafifler ve lezzetli olur. Stzilen yad kavanozlara dondurularak
gerektiginde yemeklere tat vermek icin kullanilabilir.
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