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Sire: 1 Saat dk

Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 Dakika
>> Pisirme Suresi: 40 Dakika
>> Kac Kisilik: 4-6 Kisilik

Malzemeler:

1 Et icin:

500 gr kusbasi dana eti

1 adet kuru sogan (dorde bolinmius)
e 4 su bardagi su

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

1 yemek kasigi tereyagi

[[] Ekmek ve Sos icin:

e 4 adet bayat pide veya ekmek dilimi
e 2 yemek kasigi tereyagi

e 1 cay kasigl kirmizi toz biber

e 1 cay bardagi et suyu

[0 Uzeri igin:

1 su bardagi yogurt

2 dis sarimsak (ezilmis)

1 cay kasigi tuz

1 cay bardagi dogranmis maydanoz

Yapilisi:
1. Eti Haslayin:

e Kusbasi dogranmis eti bir tencereye alin.

Uzerine sodan, su, tuz ve karabiberi ekleyerek kaynamaya birakin.

Etler iyice yumusayana kadar yaklasik 35-40 dakika kisik ateste pisirin.
Pistikten sonra etleri stzlp suyunu ayirin.
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2. Ekmekleri Hazirlayin:

e Bayat ekmek veya pideleri kiip kip dograyin.
e Tereyagini tavada eritin, kirmizi toz biberi ekleyip karistirin.

e Ekmekleri firin tepsisine alip Gzerine tereyagl karisimi gezdirin ve 6nceden isitilmis 180°C
firinda 5-7 dakika kizartin.

3. Yogurtlu Sosu Hazirlayin:
e Yogurdu bir kaseye alin, ezilmis sarimsak ve tuzu ekleyip karistirin.
4. Servis:

e Kizartilmis ekmekleri servis tabagina alin.

« Uzerine sicak et suyunu gezdirin.

e Haslanmis etleri ekmeklerin Gzerine yerlestirin.

e Sarimsakli yogurdu ekleyin ve dogranmis maydanoz serperek servis yapin.

>> [pucu: Ekmeklerin fazla yumusamamasi icin et suyunu ekledikten sonra hemen
servis edin. Daha lezzetli bir tirit icin eti kemikli olarak haslayabilirsiniz.
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