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KOYUN TAS KEBABI

Taze kesilmis olmayip, tGizerinden bir gece ge¢cmis koyun etinin, kismen yagl ve yagsiz taraflarindan istenilen
kadar kusbagi dogramalidir.

Dogranmis etleri, bir tencereye koymali, ayni zamanda bir kag sogani da ¢entmeli; tuzunu, karabiberini ve
istenilen baharati da ete karistirmak ve karabiberini ve domates suyunu, yoksa domates pelte suyunu ilave
ederek ve kapagini sikica kapayarak pisirmelidir. Suyu eksildik¢e, soguk su koymayip, domates sicak suyundan
tencere kapagdini tamamiyle kaldirmaksizin, araliindan azar azar dékmelidir.

Hafif ateste pisinceye kadar sabretmeli. Gayet lezzetli olur.

Ayrica, bir pure garnitlr ile ve hardalla yenmesi de pek hos olur.

Not: Eski usule gdre, kushane denilen tencereyi hamurla sivarlardi. Bugiin, bu kadar kilfete kosmayip daha
pratik hazirlanmaktadir.
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