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BALIKESIR TIRIT]

1 kg. kugbagi dana eti

1 parca etsiz kemik

1 tane bayat ekmek ya da pide

3 tane domates

1 yemek kasigi salca (biber tercih edilir)
Tuz

Karabiber

Bayat ekmek veya pideleri ince ince dilimledikten sonra yiksek isili firinda kizartin. Daha sonra kiip kip
dograyin. Eti ve kemigi yikadiktan sonra didukli tencereye alin ve dzerini gegti gececek kadar sicak su ilave
ederek yarim saat kadar pisirin. (Duduklu tencere kullanirken: Yemegi ocaga koyarken diidik dik olacak.
Otmeye bagladiginda diidiigi asag indirip altini kisacaksiniz. Ve en dnemlisi diidiiklii tencereyi altini kapattiktan
sonra, hemen agmayacaksiniz. O basingla patlama olabilir. Once diidii§ii yukari kaldirip havasini gikaracaksiniz
ve biraz sogumasini bekleyeceksiniz. Ayrica buhari ¢ikarken dikkatli olun.) Domatesleri rendeleyin ve kizdiriimig
tereyagda biber salcasi ile birlikte kavurun. Domates salcasi kullandiginiz takdirde biraz aci olsun derseniz pul
biber kullanabilirsiniz. Yine zevke gbére domates sosuna bi-iki dis sarmisak ilave edilebilir. 3-4 dk. kavurduktan
sonra altini kapatip, kenara alin. Maydanozlari ince ince dograyin ve ayrica yanina aksesuar olarak 2-3 biber
kizartabilirsiniz. Kaynattiginiz kusbasi etleri slizguyle tencereden aldiktan sonra didikleyin ve tuzunu,
karabiberini ilave ederek iyice harmanlayin. Sicak et suyuna klipkiip dogradiginiz pideleri atip 4-5 sn. tutarak
slizgegle servis tabagina alin. Uzerine etten ilave edin ve sostan gezdirin. En son maydanozla siisleyerek servis
yapin. Arzuya gdre yaninda yogurtla da servis edebilirsiniz.
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