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BANAK (ISPARTA)

2 kilo kemikli et
4 adet tirnak pide

Derin tencerede kaynayan suya, kani ve sinirleri temizlenmig et eklenir.

Kaynama esnasinda suyun (izerine gikan ve [Zkef[?] adi verilen istenmeyen kisim kagik veya kevgir yardimiyla
toplanip atilir.

Isparta yoresindeki profesyonel ascilar et suyuna tat vermesi igin dogranmis sogan koymaktadirlar.

Bunun igin halka dogranmig sodan karabiber ekilerek biraz bekletildikten sonra kaynamakta olan tencereye
pismeye yakin konur.

Biraz kaynadiktan sonra segilerek atilir. Etler elle ayrilabilecek kivama geldiginde banak hazir demektir.

Diger tarafta pide lokmallk pargalara kesilerek yayvan bir tabaga tek kat olarak dizilir.

Kéfi miktarda suyla birlikte etler bunun Gizerine dékultp dagitilir.

Tercihen Gzerine karabiber serpilir.

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