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KOKOREG (TAKIM)

YUregi, kara ve akcigerleri Gzerinde bulunan bir kuzu takimini iyice yikayin. Bunu tuz, biber, kekik ve sogan
suyunda bir sire tutun. Sonra bu takimi girtlagindan bir cengele veya civiye iyice asin. Ucunu da, kilbasti
dlzeninde aga aca uzatin. Agactan kalin oklava bigiminde bir sis hazirlayin. Etrafini saracak sekilde sisin basina
bunlarin uglarini baglayin. Yere diklemesine ve kuvvetlice saplayin, ya da, cigeri par¢a parga dograyip sise
gecirin. Ote yandan kuzunun bagirsak ve bagirsak yatagini ve bumbarini iyice temizleyip takimin kesilmig
girtladi ile beraber uglarindan sisin tepesine badladiktan sonra yukaridan asagiya dodru bagirsak ile kazik bagdi
vurarak sikica sarin ve Uzerine kuzu i¢ yagdini girgince gegirin ve bunu orta ateste gevirerek kebap edin.
Gerektigi zaman U¢ parga, yani lUle IUle kesip sisten tabaga alin ve sicak sicak yiyin.

Fotograf "Somuncu"” tarafindan génderildi. 29.05.2023
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