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KAZ TIRIDI (SAMSUN)

Kaz
Bulgur
Yufka

Kaz kesildikten sonra tiyleri iyice temizlenir. Kanatlari, pigileri yaglamak amaciyla saklanir.

Kazin yagi bir bigakla yizilerek alinir. Karni yarilarak i¢ organlari ve i¢ yaglar gikarilir.

Yizulen kazin eti yeterince su ve tuz konarak bir tencerede pigirilir. Pisen kaz eti kemiklerinden alinarak ki¢ik
parcgalara bolunur ve bir tepsiye konur.

Tencerede pisen kazin et suyu bulgura konularak bulgur pilavi hazirlanir.

Kaz tirit ekmegi, bugday ununun hamurundan acilir. Kiigtik lokmalar haline getirilen hamur, oklava veya
merdane ile ince yufka haline getirilir.

Sac lizerinde pisirilen yufkalar katlanarak, liggen sekilde sekiz pargaya béliinir. Bu igler devam ederken kazin
ic ve dis yaglan kiicUk parcalar halinde kesilerek bir tencere veya tavada eritilir. Ve kikirdak seklini alana kadar
yaglar pigirilir.

Bu yagin igerisindeki kikirdaklar alinarak daha énce pisirilen bulgur pilavina katilir ve pilava damak tadi vermesi
saglanir. Sekiz pargaya ayrilan yufkalar eritilen kaz yagdi ile bir kasik Gzerine dizilerek yaglanir.

Tirit yemegi hazir hale gelmistir. Blyukge tepsiye énce bulgur pilavi; sonra Uzerine bolca ki¢Uk parcalara
ayrilmis kaz etleri konur.

Tepsinin kenarina tirit ekmekleri yerlestirilir. Tirit ekmeginin elle alinip kaz eti ve pilavin Gzerine ¢okertilerek
yenmesi oldukga lezzetlidir. Yaninda GzOm hosafi, eksi ¢calkalamasi ayri bir damak tadi kazandirir.
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