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KOYUN KUYRUK YAGI ERITMESI

intiyaca gore, alinacak bir kag kuyrugu, kusbasi dogramalidir. Bunlari, ateste biiylik bir tencereye koyarak
karistirmaga baslamalidir. Kuyruk pargalari sularini koyvermege, erimege baglayip halis yag cikincaya kadar
devamli karigtirmalidir.

Kavrulup, kikirdak olan parcgalari kizarinca tencereyi atesten indirmezden evvel, kuyruk yaginin kokusunu
gidermek igin, diger kokulu maddeler de ilave edilir.

Bunlar da sunlardir :

Bazilari kuyrugun dértte biri kadar tereyadi katarlar.

Bazilari, hem sit, hem tereyagi koyarlar.

Digerleri, kokulu elma atarlar.

Hatta kasar peyniri ilave ederler.

Bu maddelerin, kuyruk yagini hayli tasfiye edecekleri meydandadir. Bu maddelerden, her hangi biri veya ikisi
tencerede eriyip kuyrukla karigtirimasindan sonra, artik tencereyi atesten alip diger bir kaba stizmeli ve
mUnasip miktar tuz dahi ilave ederek, daha kaynatmali. Yizinde meydana gelecek son yabanci maddeler ve
kdpukleri de aldiktan sonra, tekrar sizip yagd tenekelerine saklamalidir.

Not: Dogal ve temiz bir yagdir. Eskiden bir cok evde bu yagda ragbet ederler ve ugrasirlardi. Kuyruk yagi igin,
Karaman koyunu aranir. Zira, kuyruklari sikidir.
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