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TIRIT (BALIKESIR)

1 ¢orba kasesi dolusu kig¢ik dogranmis kebapgi pidesi
1 kuzu budu (4-5 iri parcaya ayriimig)

1 dolu yemek kasigi domates salgasi

2 dolu yemek kagsidi tereyagi

Kirmizi biber

Tuz

Karabiber

Dogranmis maydanoz

Oncelikle, kebapgilarda veya firinlarda bulunabilen ince pideler kiigtik dogranir.

Kuzu eti 3 litre kadar su i¢inde, tuz ilavesiyle kemiklerinden tamamen ayrilincaya kadar haglanir. (30 dk.) Et lime
lime olacak kivamda haslanmalidir.

Bir kevgirle et parcalari ayri bir kaba alinir, bir ¢catal bigak yardimiyla didilir. Sogumasina beklemeden sicak
yapiimalidir.

Etin haglama suyunun igine salga atilip eritilir. Pideler bu suya atilip yumusatilir. Pideler yumusgayacak, fakat
hamurlasip pargalanmayacak stirede suda bekletilir. Kevgir yardimiyla tabaklara paylastirlir. Uzerine didilmis
etler yerlestirilir. Kirmizi biberli tereyagi hazirlanip porsiyonlarin tizerine istenildigi kadar gezdirilir.

En son dogranmis maydanoz ve karabiberle servise hazirdir.

Not: Bu yemek Balikesir ve yoresinin digunlerinin bas yemegidir. Cok doyurucu ve lezzetli bir yemektir.
Balikesir&apos;de bu pideler dogranmis ve kurutulmus olarak hazir satiimaktadir. Bunlarla yapilirsa islatma
suyu ¢ok daha fazla olmahdir.
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