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KELLE (SANLIURFA)

2 adet koyun bagi

3 adet limon

Tuz

Istege bagl olarak, sarmisak, yogurt

Kelleler kizgin ates Uzerinde gevrile gevrile tiyleri yakilir (titstlenir). Daha sonra tlyler yaninca bigakla
kaziyarak (izerinde hig tly kalmayacak sekilde derisi temizlenir. Buna tttileme denir. Son yillarda Gtlileme yerine
kafa derisinin ylzilmesi tercih edilmektedir. Utlleme veya ylzilmeden sonra burun kismi yere vurularak igi
temizlenmeli ve glizelce yikanmalidir. Sstenirse kelleyi ikiye ayirip pisirmek de mimkindur. Temizlenmis kelleler
tencereye konur. 3 litre su ilave edilerek etleri iyice yumugayincaya kadar yaklagik 40-45 dakika pigirilir.
Kararmamasi igin tuz konulmaz; servis sirasinda serpilir. Pistikten sonra etleri ayiklanir. Igindeki bezeler bulunup
atilir. Dilin Gstndeki zar soyulup atilir. Beyin kemigi kirilarak beyin ¢ikarilir. Kelleler eti ve suyu ile servise
hazirdir. Limon ve yogdurt sarimsakla birlikte servis yapilir.

Fotograf "dolu" tarafindan génderildi. 23.12.2024
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