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KONYA USULU TIRIT

1 kg dana kugbasi

2 ¢orba kagigi margarin
1 adet pide

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
1 cay kasigi kimyon

1 adet kuru sogan

1 demet maydanoz

1,5 bardak sicak su

Bir tencerenin igine margarin koyun ve eritin. Eriyen yagin Gzerine dana kusbasini koyun ve yaklasik 5-6 dakika
yUksek ateste karigtirarak, etlerin sulanmasina izin etmeden kavurun. Kavrulan etin Gzerine 1, 5 bardak sicak su
koyun ve bu sekilde kapagini kapatarak yaklasik 45 dakika kisik ateste kaynatin.Diger yanda sosu hazirlamak
icin 2 adet domatesi dnce ortadan ikiye bdliin ve rendenin iri tarafiyla rendeleyin. Ayni islemi tim domates
parcalari igin uygulayin. Bos bir tavayi ocagdin Uizerine alin ve igine 1 ¢corba kasigi sana yag koyarak eritin.Eriyen
yagin igine rendelediginiz domatesleri koyun.

Uzerine tuz, karabiber ilave edin ve bu sekilde 1-2 dakika daha karigtirin. Tavayi ocaktan indirin ve bir kenara
alin. 1 adet pidenin iki tarafini da margarin ile yagdlayin.Pideyi bos bir tavanin icine alin.Kisik ateste yaklasik 3-4
dakika pidenin her iki yizinU de kizartin. Kizaran pideyi tavadan alin.Uzunlamasina dilimleyin ve bir servis
tabaginin icine alin. Pismek Uzere olan etin Gzerine tuz, karabiber ekleyin ve kapagdini tekrar kapatin.Tabagin
icine aldiginiz pidenin tizerine hazirladiginiz domates sosunu gezdirerek dokiin.Tamamen suyunu ¢ekmig olan
eti ocaktan indirip pidenin Gzerine yayin.Uzerine kimyon serpin.Sogani uzunlamasina dograyin ve tabaktaki
etlerin Uzerine dizin.Son olarak maydanozu ince ince dilimleyip etlerin Gzerine serpistirin ve yemegi servise hazir
hale getirin.
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