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TIRIT (CESME iZMIR)

Resat Akbaykal

Evde kalan bayat ekmekler (Kepekli, beyaz karigtirin gitsin)
Tavuk suyu (Et suyu veya kemik suyu da olabilir)
Haslanmis et

Tulum peyniri (Kelle peyniri de olabilir)

100 gr. tereyagdi

Ekmekler kip kiip kesilerek firinda kizartilir. Kizartilan ekmek klpleri bir tepsiye konur.

Sonra daha dnceden hazirlanmis olan tavuk veya et suyu ekmegin lzerine bolca gezdirilir.

Varsa haglanmis et parcaciklari ekmeklerin Gzerine konur ve bunlarin Gzerine rendelenmis tulum veya kelle
peyniri eklenir.

Tepsimiz bu halde kizgin firna atilir ve peynirler eriyene kadar yemek pigirilir.

Peynirler eriyince tepsi firindan alinir.

100 gr. tereyagi cezvede eritilerek, tepsinin Uzerindeki yemegimize gezdirilir.

Artik tirit hazirdir.

Not: Her yil kag ton ekmek bayatladi diye ¢6pe atiliyor? Simdi pek 6nemsenmese de eski kalabalik ailelerde
evde kalmig bayat ekmekler bu yemek sayesinde degerlendirilmis olurdu. Bu nedenle bu yemegin gramaijh bir
tarifi olamaz. Evinizde ne kadar bayat ekmek kaldi? Degerlendireceginiz haglanmis et var mi yok mu? Tirit
yokluk yillarinin yemegi oldugu icin elde ne varsa onunla yapilan bir yemektir. Bu nedenle kuralci olmanin bir
anlami yoktur. Ben genel olarak yapiligini tarif ediyorum burada.
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