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KAVURMA (AKSARAY)

Kurban eti kesildikten sonra saklamak i¢in hazirlanacak olan kavurma eti ayrilir ve bir gece bekletilir.

Ertesi gin etler ve kuyruk yagdi kic¢Uk kigik dogranir, digana dnce kuyruk yagi, erimeye baslayinca etler konur
ve odun atesinde pismeye birakilir. Etler kavrulurken uzun bir kiirekle ara ara karistirilir.

Etler suyunu birakip ¢ekince kavurma olugsmaya baslar, tuzu Ustine ilave edilir ve olugsan kdpuklerin tagsmamasi
icin blyuk kepgelerle devamli karistirilir.

Kavrulan etler kiiplere, bakir tepsilere veya kavanozlara pay edilir. Yag miktari az ise eritilen kuyruk yagi
kavurmanin Ustinden bir parmak gegene kadar dokilir ve agzi kapatilir kilere konur.

Eger kavurma kavanozda saklanacaksa sicakken i¢ine konur, yeni kapak ile sikica kapatilip bir gece ters
cevrilerek bekletilir.

Kavurma sabah kahvaltilarinda, 6glen veya aksam yemeklerinde yenir veya yemeklere ilave edilir. Bazen
isitilarak dylece sade bicimde bazen de igerisinde yumurta kirilarak tiketilir.
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