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KOYUN ETININ BOLUMLERI

Koyun Etinin Boyun Kismindan Ne Yenir? _
Gerdan: Hayvanin direkt olarak boyun kismidir. Kemikli sekilde haglama yapmak i¢in uygun bir alandir. Istege
gbre sebzelerle pigirilebilir.

Koyun Etinin Kol Kismindan Ne Yenir?
Kirek: Koyunun kol kisminda yer alan kapama, haglama gibi kemik iceren etlerin elde edildigi alandir.

Kol: Hayvanin etli bélimlerinden biri olan kol, 6zellikle tas kebabi yapmak igin tercih edilir.
Kemiksiz kol: Kuzu kol kisminin kemik icermeyen yerinden kesilen ettir. Sote veya sebze yemekleri icin kullanilir.

Rosto: Kuzu koldan kesilen rosto et, ¢esitli baharatlar ve bitkiler kullanilarak kuzunun agir tadi daha da leziz
hale getirilir.

Kilbasti: Dés alaninin kola yakin olan en u¢ kismindan kesilir. Kemiksiz bir et olan bu bdlge, kilbasti yapimi igin
tercih edilir.

Kiyma: Koyunun kolundan yapilan kiyma, yagl ve biraz agir olmasina ragmen, kofte yapildigi zaman 6zel bir
lezzet barindirir.

incik: Hayvanin dirsek ve diz ekleminin altindan elde edilir. Firinda pisirme ve haglama yapilir.

Koyun Etinin Sirt Kismindan Ne Yenir?

Kusleme: Koyunun en degerli eti olan kiisleme, yumusak bir kivama sahiptir. Sinirsiz bir et parcasi olarak bilinen
bu bdlge, her hayvanda yalnizca bir parcadir.

Sirt: Tipki kigleme gibi 6nemli olan bir et triddr. Pirzola yapildiktan sonra kalan etin kemikli olan béliminden
yapilir. Ozellikle dolma ve haglama igin kullanilir.

Kalem pirzola: Kuzunun bu alani kafes olarak da satilir. Bazi yerlerde ise dilimli sekilde de satisa sunulur ve
mangalda pisirmek i¢in uygundur.

Beyti: Sarma olarak da bilinen beyti, koyun etinin yagh kismiyla birlikte rulo seklinde sarilir. Tavada ya da
Izgarada pigirilir.

Koyun Etinin Dés Kismindan Ne Yenir?
Kiyma: Koyun désiinden yapilan kiyma, kéftelik olarak kullanilir.

Koyun Etinin But Kismindan Ne Yenir?
Kilbasti: Kemiksiz etten yapilan kilbasti, ince sekilde dilimlenir. Her tirll pisirme ydntemine uyum saglar.
Biftege benzer.

Sislik: Kemiklerinden temizlenmis but etinden yapilir. Kusbasi olarak dogranan etler, genelde kuzu sis olarak
degerlendirilir.

Rosto: Koyunun hem kol hem de but alanindan ¢ikarilan rosto et, daha ¢ok firinda pisirilir.
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