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KIRDE

1 kilo kuzu eti

1 kilo yufka

Yeteri kadar tereyagi
Et suyu

Kuzu eti, Ustlnu Ortecek kadar az bir suda, dagilincaya kadar haglanir. Et pigince kemiklerinden siyrilir ve ince
ince didilir. Beri yanda, firnda kurutulmus olan yufkalar, etin suyuyla islatilir. Bir tepsi, yaga bulanir. Igine énce et
suyuyla islatiimig bir tabaka yufka konur. Yufkanin tstline, ince bir tabaka yag sivanir. Sonra etin bir b6limu, bu
yufkanin Ustline yayilir, Onun Usttine et suyuyla islatiimig ikinci tabaka yufka yayilir ve yaglanir. Sonra Gsttine bir
bélim daha et yayilir. Obur tabakalar da ayni sekilde hazirlanarak, bitiin malzeme kullanilir. En Uste yufka
getirilir. Bunun da Ustl yadlandiktan sonra tepsinin Ustline bir kapak oturtulur ve kap, kivilcim ateginin Ustline
konur. Vakit vakit alt kontrol edilecek kirdenin alt ylizi kizarinca, kapagdin yardimiyle tepside altiist edilir:
Gerekirse yan taraflarindan tepsiye pek az yag konur ve kirdenin bu ylzi de nar gibi oluncaya kadar kizartilir.
Kirde atesten indiriimezden evvel Uzerine, cekecek kadar et suyu dékulir ve bir middet daha tepsinin agzi
kapatilarak bekletilir. Sonra kirde atesten alinir ve sicak sicak servis yapllir.

Not: Eski bir saray yemegi olan kirde, aslinda evlerde agilan hamur yufkasiyle yapilir. Bu yufkalar, bugin
Anadolu'nun bircok bélgelerinde lavas diye anilan ve ekmek yerine kullanilan kurutulmus yufkalardir. Lavas
yapmak kilfetli olacagindan, kirde, bdrek yufkasiyle de yapilabilir. Ancak bu is icin, yufkalar tepsi boyuna gére,
yani dorde bélindikten sonra, sicak firina konulmali ve orada iyice kurutulmahdir.
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