KAZAN KAVURMASI TESCILLENDI
ilcemizin mutfak kiiltiiriinde énemli bir yere
sahip olan Kazan Kavurmasi, Kahramanka-
zan Belediyemizin yaptigi bagvuru lizerine
Tirk Patent ve Marka Kurumu’ndan cografi

isaret tescil belgesi ald1.

Tiirk Patent Cografi isaret Tescil belgesi;
No:1225 Mahrec isareti ile Kazan kavurmasi ile
ilgili Grindn tanimi ve ayirt edici 6zellikleri ise

sOyle belirlendi
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KAZAN KAVURMASI;

- Dana eti, kuru sogan, kati yag ve tuz kullani-
larak Uretilen yumusak yapidaki kavurmadir.
iceriginde, baharat dahil herhangi bir katki
maddesi bulunmaz.

- Kazan Kavurmasinin tretiminde kullanilan
et, 1,5-2 yas ve yas araligindaki dananin kol
kismindan elde edilir, siniri ve varsa yagdi alinir.
Ete herhangi bir soklama veya terbiye islemi
uygulanmaz.

- Uretiminde kullanilan kat1 yag; tereyag,
margarin veya kemik suyunun kaynatiimasiyla
elde edilen yagdir.

- Kazan kavurmasinin ge¢misi eskiye dayanir.
Kahramankazan ilgesinin mutfak kiiltiirinde
onemli bir yere sahiptir. Bu sebeplerle cografi
sinir ile Gin bagi bulunur.

PiSIRILME TEKNIGi:

Kusbasi seklinde dogranan et, kuru sogan ve
kati yag ile birlikte tencereye koyulur. 1-2 daki-
kada bir, gida ile temasa uygun tahta kasik ile
kanistirilarak kisik ateste 3-4 saat pisirilir.
Kavurma, kendi suyunda yavas yavas piser.
icine baharat dahil herhangi bir katki maddesi
katilmaz. Pisirme sirasinda su ilave edilmedigi
gibi kavurmanin suyu da alinmaz. Etin pisme
stresi yumusakhgini etkilediginden, dikkat
edilmesi gerekir. Pistikten sonra 30 dakika

kadar dinlendirilen Kazan Kavurmasinin servi-

si sicak olarak yapilir.




