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SIRIK KEBABI (CORUM)

https://www.kulturportali.gov.ir

Sirik kebabi yapiminda 1-2 yaglarinda kuzu ya da tiftik oglak tercih edilir. Biitlin hayvanin derisi ylzlir, igi
bosaltilip kalin tuz ile iyice ovulur. Bu tuz,odlak sirikta dénerken sulanacak,iceride kayacak ve bdylece eti
lezzetlendirecektir. Oglak,karni kapatilip atesin dniine yerlestirilecek sirnga gegirilir. Yaglari almak igin altina bir
tepsi yerlestirilir. Buraya akan yaglar ara ara kepge ile alinip hayvanin Gzerine déklir,bdylece hayan
kurutulmaz. Sirttan etler patlamaya baslayinca pistigi anlasilir.2,5 saat gevirilerek pisirilen hayvan siriktan
indiriimeden 6nce karnina kesik atilarak igindeki tuzlu suyu akitilir. Soguduktan sonra ségs et olarak servis
edilir.
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