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ARAP TIRIDI

Begiim Serap Akdemir

3 fincan nohut

1,5 kg kuzu kusbasi

8 fincan su

6 fincan ince kiyilmig sogan

2 tatl kagig cekilmis kignis

2 fincan ince kiylimig taze kignis
2 tatl kagigr kimyon

2 tatl kagig karabiber

6 adet yumurta

1 corba kasigi tuz

2 tatl kagigi safran

Y2 fincan bal

6 adet lavas pide (dérde bdlinmus)

Nohutlari blyik bir kaba alin Gzerini kaplayacak kadar soguk su i¢inde bir gece bekletin. Ertesi giin nohutlar
sUzUp bir kenara alin. Kusbasi dogranmig kuzu etini blyUk bir tencereye alip Gzerini kaplayacak kadar soguk su
ilave edin. Su kaynayinca Gzerinden képuginu alin. Nohutlari sogani ¢gekilmis ve taze kignisi kimyon ve
karabiberi de ekleyin. Birlikte bir tagim kaynadiktan sonra altini kisin. Yumurtalari tiridin igine kirin, birlikte
nohutlar ve kuzu eti yumusayincaya kadar 1-1.5 saat pigsinler. Tuz ve safran ekleyin. Sonra tiridin suyundan
yarim fincan kadar alip bal ile karistirip tekrar tencereye katin dogranmis pideleri de ilave edip karistirin. Harli
ateste 3 dakika kadar kaynatin. Servis yapilacak tepsinin dibine dérder pargaya ayrilmis lavag pideleri déseyin.
Tiridi Gzerine d6kun. Pideler tiridin yaninda da servis edilebilir. Isteyenler kendi gorba tabaklarinin dibine birkag
parca doser, Uzerine tirit dokebilirler. Once tirit kagiklanir, ardindan yumusamis pideler yenir.
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