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KUZU ETLI TANDIR (TIRE IZMIR)

izmir I Kiiltir ve Turizm MUdirligu

1 adet kuzu kol (5-6 pargaya ayriimig)
2-3 bas kuru sogan

2 dig sarimsak

Tuz, karabiber

Arzuya gore kekik

3 yemek kasigi zeytinyagi

Birka¢ defneyapragi

Soganlari irice halka seklinde dograyinSarimsaklari da dograyinEti bitlin marine malzemeleriyle karistirip en az
1-1,5 saat (en iyisi 1 gece) marine edin.

Ertesi gtin bu karigimi firin posetine yerlestirip posetin agzini baglama teliyle hi¢ hava almayacak sekilde sikica
baglayin (posetin Uzerine kiirdanla birkag delik agin.) Poseti tepsiye koyup 200C firinda 2-2,5 saat pisirinEtin
yumusak olmasi i¢in yaglarini gok fazla temizlemeyin, hafif yagh olsun.

Not: E§er didUkll tencerede yapilacaksa kuzu budu kemikli olarak balik tuzlar gibi tuzlayip birkag yerine tane
karabiber gdmup hi¢ su koymadan dudukliye koyup didugini kapatmadan ve en kisik ateste 5 saate yakin
pisirin.

Ozellikle Tire' de o meshur Kuzu tandiri ya da diger adi ile "tak tak kebabinin[?] en lezzetlisini bulmaniz
mUmkUnddr. Merkezde kigucUk bir yerde bu muthis lezzeti tatmak igin sabah saat 05.00-06.00 civarinda
telefonla arayip ne kadar yiyecekseniz ayirtmaniz gerekmektedir. Glinki saat 09.00 da bitmis oluyor neredeyse.
Tabii Tire[?lye gitmigken 6zel koyun yogurdu, gamur peyniri ve sucugunu da almak yerinde olacaktir. Kuzu
tandirnin gergegi etin odun atesinde firinda pisirilmesidir. Fakat glinimuzde bu ¢ok mimkin olmadiginda
evlerimizde de her ne kadar tam o tadi vermese de firin posetlerinde ya da dudUklU tencerede bunu yapabiliriz.
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