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KOYUN SOGUS

1500 gram koyun budu
1 dis sarimsak

16 bardak su

1 blyUkge sogan

1 bardak mayonez

1 blyUk havug

2 adet yesil salata

1 maydanoz koku

1) Bir tencereye 16 bardak su, kabugu soyulmus 1 bas sogan, Usti kazinmis 1 kliclk havug, 1 maydanoz kokd,
1 dis sarimsak ile asadi yukari 1500 gram agiriginda koyun budu koyarak tencereyi atese oturtmalidir.

2) Suyun ismmasiyle Ustiinde hasil olmaya basliyan kdpUkleri alip attiktan sonra, tencerenin kapagdini kapatmali
ve et az yumusak bir hal alincaya kadar, ortadan daha az hararetteki ateste asagi yukari 2 ila 2.1/4 saat
arasinda haglanmaya birakmalidir. (Et yanim saat haglandiktan sonra diger tarafini ¢evirmelidir.)

3) Pisince, eti tencereden alarak, bes, alti saat kadar bir tarafa birakmak suretiyle iyice sogumasini temin etmeli,
sonrada bunu ince dilimlere keserek, yarilarina kadar birbirlerinin Ustlerine oturtulmus olarak tabaga désemeli,
etrafini da kiylmig salata ile gevirmek suretiyle tabagi susledikten sonra arzu edilirse yaninda, bir bardak
mayonez oldugu halde servis yapmalidir.

Not: Bud yerine butin kemikleri ¢gikariimig, dogulmus ve igine iki ince havug siralandiktan sonra sikica sariimak
suretile rulo haline getirilmis ve badlanmis koyunun pirzola tarafini da s6gus yapmak mimkindir. Bu sekilde
hazirlanarak pisirilen s6gus daha lezzetli olacagi gibi ayni zamanda daha muntazam kesilir ve bdylelikle de
daha glizel prezante edilmis olur.
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