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KURBAN KAVURMASININ PUF NOKTALARI

Etlerin sert olmasini istemiyorsaniz i¢erisine tuz ve baharatlari en son eklemenizi tavsiye ederiz.

Kavurma icin en ¢ok kullanilan et kuzu etidir. Ancak s6z konusu kurban bayrami oldugunda kavurmanizi
kuzudan da koyundan da dana etinden de yapabilirsiniz. Glnk etler taze oldugu icin pisirmesi de kolay ve
zahmetsiz olacaktir.

Koyun etinden kavurma yapacaksaniz kendi yaginda, ¢ok kizgin ateste pisirebilirsiniz. Dana etini ise yeteri
kadar su ve yag ekleyerek uzun sure pisirmeniz gerekir.

Kavurma yaparken kullanacagimiz etin biraz yagdh olmasi kavurmanin lezzetli olmasi igin gereklidir. Bu sebeple
kurban etinizi temizlerken tim yagi almamanizda fayda var.

Kurban bayraminda kavurmayi dana etinden yapiyorsaniz pismesi ve yumusak olmasi koyun etine gére biraz
zahmetli olabilir.

Ayrica hemen kesildigi gln degil de en azindan bir giin dolapta beklemis eti kavurma yaparsaniz istediginiz
yumusakligi elde edebilirsiniz.

Yukarida bahsettigimiz 6nce kizgin ates sonra orta atese dikkat ederseniz kavurmaniz yumusak olur.

Kurban bayramindan sonra da taze ve lezzetli bir sekilde kavurma tiketmek istiyorsaniz kavurmanizi
saklayabilirsiniz.

Kavurmanizi pisirdikten sonra ayri bir tencerenin igerisinde i¢ yad eritip, kavurmanin oldugu kabin igerisine
bosaltin. Yag donduktan sonra kavurmanizi buzlukta veya dolabinizin bir géziinde saklayabilirsiniz.
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