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SIMIT TIRIDI (TASKOPRU KASTAMONU)

Kuzey Anadolu Kalkinma Ajansi

1 Bacak Kemigi ilikli kemik
1/2 kg. Buttan kiyma et
6 adet Bayat kel simit
250 gr. Tereyagi

1 Yemek Kagigi Tuz

1 Tatl Kagigi Karabiber
250 gr. Yogurt

2 Dis Sarimsak

5 Litre Su

2 Yaprak Defne yapragi
1 Blyuk Bas Kuru sogan
1 Gay Bardagi Sivi yag

Kemikler aksamdan soduk suda islatilir ve tencerede kalir.

Sabah suyu suizllir. Sonra igerisinde 1 bitiin sodan ve 5 It soguk su ve defne yapraklariyla birlikte iligin gikmasi
icin 4-5 saat orta ateste kaynatilir. Istege gore su ilave edilebilir.

Simitler suyu iyi cekebilmesi icin elle dogranir. Dider tarafta kiyma et sivi yagda kavrulur. Tuz ve karabiber
eklenir.

Sarimsaklar dogranir ve yodurda katilir. Ayni anda tereyagi da kizartilir.

Parcalanmig simitler tabaklara konur ve kepgeye konan et suyuna o simit pargalari batirilir ¢ikarilir, tekrardan
tabaga islak bir sekilde konur.

Uzerinde sarimsakli yodurt gezdirilir. Onun tzerine de kiyma et konur. Son olarak da tereyag eklenir ve sicak
bir sekilde servis edilir.
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