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RUMELI PASTIRMASI (KOYUN ETINDEN)

Yagl ve korpe kogu uzunlamasina iki parca edip kaninin tamamiyle ¢ikmasi ve tuzun igine iyice girebilmesi icin
etli yerlerini bigakla yariniz.

Kani ¢ikana dek iyice yikayiniz. Sonra bolca tuzlayip hamur tahtalarinin tGzerlerine koyup tahta ile tstlerini
Ortintz ve taslarla da bastiriniz. 48 saat bu sekilde bekletiniz. Tamamiyle suyu ve kani stizilsUn.

Tuzunu aldiktan sonra riizgarli, nem olmayan ve golge bir yere, birbirine degmeyecek sekilde asiniz, Ustiini de
tllbentle 6rtindz.

Yeterince kuruduktan sonra torba ya da guvallara koyarak saklayiniz.

Not: Rumeli pastirmalari, kavurma yerine de geger. Yemeklerde bu pastirmayi et yerine kullanabilirsiniz. Yahni,
nohutlu yahni, fasulye yahnisi; Rumeli pastirmasi ile pek gizel olur. Yalniz yemegde koymadan énce pastirmayi
24 saat Ilik suda, tuzunun kaybolmasi i¢in bekletmek gerekir.
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