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TIRIT (SANLIURFA)

750 gr kuzu eti

100 gr kuzu kuyrugu

2 par¢a ilikli olan kemik

1 corba kasigi tuz

1 corba kasigi sarikok (zerdecal)
6 dis sarimsak

1/2 kg koyun yogurdu

6 adet acik ekmek

2 adet limon

Et, Kibrit kutusu blyUkluginde parcalara ayrilir; kuyruk, kemik ve tuz ile birlikte bir tencereye konulup kisik
ateste 2 saat kadar pisirilir. Pistikten sonra kuyruk alinir, ayri bir kapta minciklanarak ezilir. Uzerine 1 su bardagi
et suyu ile toz haline getirilmis sarikdk ilave edilir. Kuyruk, sari bir renk alir. Bu karigim bir kenara alinir. Kemikler
alinir, tencerenin icine silkelenir veya tencere kenarina vurularak ilikleri bosaltilir, kemikleri atilir. Etler el ile
didiklenip pargalara ayrilir. Sarmisak ezilip yogurda ilave edilerek sarmisakli yogurt hazirlanir. Ekmekler 3-4
santim ebadinda dikddrtgen veya kare seklinde kesilir. Servis yapilirken tabaga bir avug ekmek, Gzerine 2 ¢orba
kasiJI kadar et, onun da Uzerine yarim ¢orba kasigi 6nceden hazirlanmig kuyruk konulur. En Uste 2-3 kepge
kaynar sicakliktaki et suyu dokulerek servis yapilir. Arzuya gére bir kasik sarmisakl yogurt tabagdin tizerine
doékaldr ve yogurdun Gzerine limon sikilabilir.

Not: Tirit, daha ¢ok slinnet diginlerinde, Ramazan Bayrami'nda veya hayir i¢in yapilan ziyafetlerde ikram
edilen bir yemektir. Acik ekmek, 6zel olarak mayali hamurdan yapilir.
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