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KOYUN ETI KIYMASI

Koyun etinin Gzerindeki ince ve kaba zarini ¢ikariniz. Kemiklerinden iyice ayiriniz. Koyun etinin sinir ve bos
etlerinde bulunan yapiskan maddeleri, kisaca yag ve ette bulunan yabanci maddelerin hepsini ayirin. Kani
¢ikincaya kadar etleri temizce yikayin ve sulu olarak kiyiniz. Kiyma isinde orta kiyim haline gelince, iginde bir
tarld kiylmamig yabanci madde kalmis ise bunlari da ayirip bir stire daha kiyma isine devam ediniz. Sonra bolca
tuz koyarak karigtirarak kazana atiniz. Etleri kiydik¢a tuzlayip kazana atin. Kiyma ve tuzlama isi sona erince
kazani atese koyup nar gibi oluncaya kadar kavurunuz. Biraz soguduktan sonra sirli kiipe doldurunuz, iyice
sogudugu zaman ise agzini sikica kapayiniz. Eger etin yagi az olupta kip i¢inde bu yag Uste ¢ikmazsa ya da
¢ikmayacagdi anlasilirsa kavrulurken igine yeteri kadar kuyruk veya sade yag ilave etmelidir. EGer bir hafta,
onbes giin kadar idare edecek kiyma elde edilmesi istenirse yeteri kadar kuru sogani ayiklayip ve parcalayip et
ile birlikte kiymalidir. Bunu atese koyup kavurur iken de igine bir miktar domates suyu ilave edilir. Bu kiyma
hangi yemege konursa o yemege tat verir.
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