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OSMANLI ASI (MALATYA)

Malatya Il Kiltiir ve Turizm Mudarltgi

Once belirli koglar veya besili koyunlar kesilir. Kesildikten sonra asci bunu 5-6 kisiyle kugbasi haline getirir.
Daha sonra kaynar suda haglanir. Haglandiktan sonra bir kisim su ayrilir,

Et pistikten sonra igine bulgur dokdilir. Bulgur tam kaynamadan indirilir. Indirildikten sonra biraz beklenir. Boyle
olursa yiyecek kivamina gelir. Onceden ayrilmis olan suya bu sefer kuyruk kismindaki et kavrularak ilave edilir.
Buna "tirit" denir. Bu, bulgurun Gzerine dékulUr.

Kesilen et bir sahsa aitse (kurban etiyse) eskiden dedelerimizde oldugu gibi etin “dds” kismi tamamen kurban
sahibinin é6nline konur.
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