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ETLI TIRIT (KONYA)

500 gram kuzu eti
500 gram yogurt

2 adet sogan

1 demet maydanoz

1 adet kurutulmus ekmek
2 kasik tereyagi

2 adet defne yapragi
4-5 dis sarimsak
Tuz

Karabiber

Uzerine:

K&z biber

Domates

Kusgbas! dogranmis etleri tencereye alin ve etler suyunu ¢ekene kadar kavurun.
Etler suyunu ¢ektiginde Uzerini iki parmak asacak kadar sicak su ve kimyon ilave edin.
Etler yumusayincaya kadar tencerede pisirin.

Bayat ekmegi dilimleyip, firnda hafifce sertlegtirin ve 2 santimetrelik kareler halinde keserek servis tabagina

aktarin.

Haslanan etleri atesten almadan 10 dakika 6nce tencereye tereyagl, tuz ve karabiberi ekleyin.

Tencereyi 10 dakika sonra atesten alin. Sulari ile birlikte etleri ekmeklerin Gzerine dokun.
Piyazlik dogranmig sodanlari tuz ile ovusturup acisini gikartin.
Ayri bir kasede de sarimsakli yogurt hazirlayin.

Etlerin Uzerine hazirladiginiz sarimsakli yogurdu yayin. Ardindan tzerine soganlari koyun.

Maydanoz yapraklarini dograyip soganlarin Gzerine serpistirdikten sonra servis edin.
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