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KIRDE

1 Kg Kuzu Eti

1 Kg Yuftka

1.5 Corba Kasigi Tereyagi
5 Adet Biber

3 Adet Domates

Tuz

Karabiber

Kekik

Yufkalar dérde bdltn. Sicak firinda kurutun. Kuzu etini, OstinG drtecek kadar su koyup, haglayin. Et suyunu
¢ekince ince ince dogranmis biberleri ekleyin. Et tamamen pistikten sonra da kusbagi dogranmis domatesleri,
tuz, karabiber ve kekigi ilave edin. Eti kemiklerinden siyirip, ince ince didin. Firinda kuruttugunuz yufkalar et
hagladiginiz su ile 1slatin. Bir tepsiyi yaglayin. Igine ilk 6nce et suyu ile 1slatilimis bir tabaka yufka koyun. Yufkanin
tizerine ince bir tabaka yag siriin.Etin bir kismini yufkanin izerine yayin. Uzerine ikinci bir tabaka yufkay! serip,
yaglayin. Uzerine bir sira daha et yayin. Obir tabakalari da ayni sekilde hazirlayip, battiin malzemeyi kullanin. En
Uste de yufka serin. Yufkanin tzerini yaglayip, tepsinin (izerine bir tabak oturtun. Tepsiyi atese koyun. Arada bir
kirdenin altini kontrol edin. Kizarinca, kapagdin yardimiyle tepsiyi altlist edin. Gerekirse yanlardan tepsiye yag
ilave edin. Kirdeyi atesten indirmeden dnce Uzerine gekecedi kadar et suyu doékin. Bir middet daha tepsiyi agz
kapali olarak bekletin. Dinlenme siresi bittiginde atesten alip, sicak olarak servis yapin.
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