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KEMAH TIRIDI (ERZINCAN)

1 su bardagi ilik su

21 gram yas maya

1 tath kasidi tozseker
500 grun

Tuz

250 gram koyun eti (but kismindan)
2 su bardagi su

2 ¢orba kagigi margarin
3 adet orta boy sogan
4 adet yumurta

1 cay kasigi pulbiber

Ekmek i¢in, ik suyun iginde yas maya ve tuzu eritin. Mayanin kabarmasi igin 10 dakika bekletin. Unu derin bir
kaseye alin. Tozseker ve bir tutam tuz ekleyin. Mayali suyu ilave edip yumusak bir hamur elde edene kadar
yogdurun. Hamuru mayalanmasi i¢in yarim saat dinlendirin. Ceviz biyUkluginde parcalar koparip, oklava ile
pasta tabagi blyUkliginde ince yufkalar agin. Yufkalar yapigsmaz yiizeyli bir tavada pigirip Ust tiste koyun ve bir
tllbente sarip birkag saat bekletin. Uzeri i¢in koyun etini 2 su bardadi suda yumusayana kadar haglayin. Bir
tavada 1 gorba kasigi margrinde piyazlik dogranmis soganlari hafif pembelesene kadar kavurun. Uzerine
yumurtalar kirip, ¢ok fazla karigtirmadan pisirin. Ekmeklerin Gzerini su ile hafif islatip, 2 parmak kalinliginda
seritler halinde kesin. Bir kaba yerlestirin ve tzerine eti hagladiginiz sudan gezdirin. Yumurtay: ekmeklerin
Uzerine koyup, en Uste de elle didiklenmig eti yerlestirin. Kalan margarinde pulbiberi yakip Gzerine gezdirin.
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