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UVEYIK FIRIN CEVIRMESI

Necip Usta

4 adet Uveyik

1 tath kasidi tuz

1/4 kahve kasigi karabiber

1 corba kasig tepeleme yagd

1 corba kasigi ince kiyllmis sogan
1 su bardagi esmer et suyu

1) Uveyikleri temizledikten sonra ayaklarini baglayip iglerini ve diglarini tuzlayip biberleyiniz.

2) Girebilecekleeri bir kaba koyup yagdi eritip Gveyikleri ilave ediniz. Kizgin firnda 5 dakikada bir yagini
Uzerlerine dokerek 20 dakika pisirip bir kaba ¢ikariniz.

3) Kaptaki yagdi dékip sodani agir ateste 20 dakika sote yapiniz. Esmer Et Suyu'nu ilave ediniz. 1 dakika sonra
stznUz.

4) iplerini ¢6ziip yapraklar ¢ikarip kizarmig tereyadi dokiiniiz, sosu ayri servis yapiniz.

Not: Uveyik, giivercinin kiigtigiidiir. Avlandiklari igin av sinifina girer. Glivercinlerin etleri lezzetlidir ve mutfak
lisaninda kiimes hayvanlari sinifina girerler. Cigerlerinde Gdleri yoktur, cigerleriyle beraber pigerler. En
makbulleri 7-8 aylik gtvercin yavrulandir. Bunlarin etleri gok yumusak olur. Iste tGveyik bunlardan biridir.
Esasinda guvercinler kafeslerde beslenip ehil hayvan olduklari zaman da yenirler. (Nasil tavsan hem yaban hem
ehil olarak yeniyorsa.) Ehil glvercinleri memleketimizde yenmedigi icin burada yalniz av giivercinlerinden sz
edilmektedir.
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