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KEMIK SUYU (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

Gorba yapilirken et suyu veya kemik suyu kullanilirsa ¢ok daha lezzetli olur. Bu ylzden ¢odu kez et alinirken,
kasaptan kemikleri de istenir ve ¢orba icin kemik suyu hazir edilir.

Kemik suyunu hazirlamak igin kemikleri yikayin ve bir saat suda bekletin. Bekletme suyunu dékdiin, Gstini Ug
dort parmak gececek kadar su ile tencereye koyun ve kaynatin. Kaynamaya baslayinca suyun Gzerine ¢ikan
képugu (kef) kevgirle toplayip alin. Berrak bir kemik suyu elde etmek i¢in kaynama sirasinda olusan bittn
képugu temizlemeniz gerekir. Képugu aldiktan sonra soyulmus bitin bir sogan koyun. Tadinin iyice gikmasi icin
2 saat kadar kaynatin. Yemeklere eklemeden dnce stzin.

Not: Corbalarda kemik suyu yerine tavuk suyu, hatta 6zel davetlerde hindi suyu kullanilabilir.
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