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TIRIT (SANLIURFA)

http://www.urfanatik.com

500 gram dana eti

4 adet tirnak pide

1 su bardag yogdurt

1 yemek kasigdi tereyadi

1 tath kasidi pul biberveya salca
2 iri dis sanmsak

1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

1 adet defne yapragi

Kugbasindan daha iri dogranmis dana etlerini diidiklIi tencereye alin ve Uizerine 2 su bardagi su ekleyin.
Tuz, karabiber, defne yapradini da atip kapagini kapatin ve 30-40 dakika arasi, etler lif lif ayrilacak kivama
gelene kadar pigirin.

Diger yandan 4 adet tirnak pideyi kiip kip dograyin, kitir kitir olmasi i¢in 15 dakika kadar firina atin.

2 dis sarimsagi ezin, yogurda ekleyin icerisine 2-3 yemek kasigi kadar da su ekleyin ki yodurt daha akigkan
olsun. Hepsini iyice ¢irpin.

Pisen etlerin suyunu stizip ayri bir kaseye alin. Etler sogumadan lif lif ayirin.

Tereyagini eritin, kirmizi biberi veya salgayi ekleyin.

Kitir kitir olan pideleri gukur bir tabaga alin, kenara ayirdiginiz et suyuyla islatin.

Uzerini lif lif ayirdiqiniz etlerle doldurun.

Etlerin Gzerine yogurt gezdirin. En Ustlne de erittiginiz tereyagdan gezdirin ve sogumadan servis edin.

Not: Turkllerden asina oldugumuz tirit, kelime kdkeni olarak Farsc¢a olsa da ¢ok fazla Orta Asya kultiri taglyan
bir yemek. Asagi yukari her yérenin kendine 6zgu bir tirit yemegi olsa da hepsinin ortak yoni et suyuyla islatiimis
pide/bayat ekmek/yufka icermesi. Bazi yorelerde digin yemegi olarak bile servis edilen tirit, kaz tiridi
versiyonuyla Samsun'un bazi ilgeleri tarafindan patenti alinmis bir yemektir.
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