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KELLE (GAZIANTEP)

Gaziantep Mutfak Sanatlar Egitim Merkezi

1 adet kuzu veya toklu (1 yasini asmamig) kellesi
4 adet ayak (arzu edenler)

1 adet toklu boynu (gerdan)

2-3 dis sarimsak

Yeterli miktarda limon (yenirken)

1-2 yemek kasigi kirmizi pul biber (yenirken)

1 tath kasidi karabiber

Kelle ve ayaklar 6ncelikle ¢ok iyi Ottilmeli, bigakla temizlenmeli ve defalarca suda bekletilip yilkanmalidir. Uygun
bir tencereye boyun eti ile birlikte konulur, Gzerini agsacak kadar su ilave edilir. Kaynayinca bu su stzullp,
yeniden Uzerine sicak su konulur. Su orani kontrol edilerek 3-4 saat kisik ateste yumusayincaya kadar pisirilir,
tuz ilave edilir. Etler yumusayincaya kadar pisirilip ocaktan alinir. Suyu servis yapilacak tencereye stizilir. Etler
de kemiklerinden ayirtilip ilave edilir. Bicak yardimiyla gikarilan beyni ayri bir tabaga alinip, servis yapilir.
Hazirlanan kelle hafif isitilir. Igine ince kiyilmig sarimsaklar ve karabiber ilave edilir. Tabaklara servis yapilip arzu
edilen kadar limon ve kirmizi biber ilave edilir.
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