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KARABAS (AKSARAY)

Koyun iskembesi

Koyun iskembesinin i¢i ve disi iyice yikanarak temizlenir. Suyu stizdirildikten sonra kurulamak icin bir tilbent
ile her tarafina bastirilarak suyu alinir.

Kis icin saklanacak etler enli, tim parcalar halinden dilimlenir, daha sonra yiksekte duran, sadece bu islem icin
yerlestirilmis olan ézel tasin Uzerine dizilir. Bu iglem sirasinda etlerin arasina tuz serpilir.

Etlerin Ustlne bir 6rth ve tas agirlik konur. Her sabah etlerin suyunun akip akmadigi kontrol edilir; su akmissa
thlbentle silinir ve Ustline daha fazla agirlik konur.

Etler suyunu verip topak hale gelince 6nceden her tarafi tuzlanan iskembenin igine doldurulur, ajzi baglanir ve
Ustline yeniden agirlik konarak bir siire daha korunakli, serin bir yerde bekletilir.

Etler kuruyunca iskembe kesesi havadar, serin bir yere asillir.
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