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Yarim kg. et

2 corba k.tereyag

2 sogan

1 tutam maydonoz
tuz,karabiber
kimyon

Pidesi icin:
3sub.un

1 ¢orba k. kuru maya
1 tath k. tuz
alabildigi kadar ik su

KONYA TIRITI

Karistirma kabina 3 su bardagi unu alin. Uzerine kuru maya, 1 tatl kasigi tuz ve alabildigi kadar su ilave ederek
kulak memesi kivaminda bir hamur elde edin. Hamuru bezelere ayirip merdane ile acip pide sekli verin.Firin
tepsisine yaglayin ve pideleri firin tepsisine alin. Onceden isitiimis 180 derecelik firnda pigirin. Tencereye yarim
kg.eti alin ve pisirin. Servis tabagina kip kesilmis pideleri alin. Uzerine etin suyunu gezdirin. Uzerine eti alin.
Servis tabaginin kenarlarina yogurt ekleyin. Uzerine piyaz dogranmis sogani ekleyin. Uzerine ince kesilmis
maydonoz ekleyin. Tavaya 2 ¢orba kasigi tereyadi eritin Gzerine pulbiber ile sos yapin. Servis tabagina

tereyagini gezdirip servis edin.

ML® Tamtak Tiridi icin tiklayin

ML® Tamtak Tiriti Videosu
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