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BANAK (ISPARTA)

Isparta il Kiltiir ve Turizm Madirligii

2 kg Kemikli But Eti (Dana, Kegi, Koyun vs. istege Bagh Yagli-Yagsiz)

1 Parga Dana Kaval Kemigi (Satirla Kirlmig) (Suyuna Lezzet Vermesi Igin)
10 Su Bardagi Su

1 Tutam Tuz ve Karabiber

3 Adet Pide

Derin bir tencerede kaynamakta olan suya kani ve sinirleri temizlenmis but eti ve kirllmis kaval kemigdi konulur.
Kaynama sirasinda suyun {izerine ¢ikan ve [Zkef [2] adi verilen istenmeyen kisim, kasik veya kevgir yardimiyla
toplanip atilir. (Istege bagl olarak, et suyuna tat vermek igin dogranmis sodan da kullanilabilmektedir. Bunun
icin halka dogranmis soganlar, karabiber ekilerek biraz bekletildikten sonra pismesine yakin kaynamakta olan
tencereye konulur. Biraz kaynadiktan sonra segcilerek atilir.) Etler elle ayrilabilecek kivama geldiginde
tencereden cikartilarak parcalara ayrilir. Diger tarafta en az 12 saat bekletilen pide, lokmalik pargalara kesilerek
yayvan bir tabaga tek kat olarak dizilir. Yeterli miktarda suyuyla birlikte etler pidenin Gzerine dékilip dagitilir.
Esasen etler kemigiyle birlikte konulur ve elle yenir. Ancak son zamanlarda profesyonel asggilar etleri kemiginden
ayirarak servis yapmaktadirlar. Tercihen Uzerine karabiber serpilir.

Not: Pide bulunmadidi durumlarda (hane dl¢eginde) dilimlenip kizartiimig bayat ekmek veya kuru yufka da
kullanilabilir.
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