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EGE TIRIDI
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1 corba kasesi dolusu kiigtk dogranmig kebapgi pidesi
1 kuzu budu

1 dolu yemek kasigi domates salgasi

2 dolu yemek kagsidi tereyagi

Kirmizi biber

Tuz

Karabiber

Dogranmis maydanoz

Oncelikle, kebapgilarda veya firinlarda bulunabilen ince pideler kiglk kiiglk dogranir. Kuzu eti, tuz ilave edilmis
3 litre suyun icinde kemiklerinden tamamen ayrilincaya kadar haglanir. Et lime lime olacak kivamda olmali. Bir
kevgirle et pargalari ayri bir kaba alinir, bir gatal bigak yardimiyla didilir. Bu iglem, etlerin sogumasi beklemeden
sicak sicak yapiimalidir. Ardindan etin haglama suyunun igine salga atilip eritilir. Pideler bu suya atilip
yumusatilir. Buradaki pUf nokta; pideler yumusayacak, fakat hamurlagip pargalanmayacak. Ardindan pideler
kevgir yardimiyla tabaklara paylastirilir. Uzerine didilmig etler yerlegtirilir. Kirmizi biberli tereyag hazirlanip
porsiyonlarin Gzerine istenildigi kadar gezdirilir. En son dogranmis maydanoz ve karabiberle servise hazirdir.
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