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TIRIT YAHNISI

https://www.cumhuriyet.com.tr

Yufka igin:

3 su bardagdi un

1 cay bardagi su

1 tath kasidi tuz

Etli Yahni igin:

500 gram kugbasi kuzu eti

2 yemek kagsigi tereyagi

1 adet kuru sogan (dogranmis)
1 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

3 su bardag sicak su

Sos igin:

2 yemek kagsigi tereyagi

1 cay kasigi kirmizi toz biber

Un, su ve tuzu bir kapta karigtirarak yumusak bir hamur yogurun.

Hamuru 10 dakika dinlendirin.

Dinlenen hamuru kiguk bezelere ayirip incecik agin.

Yufkalari sacta ya da tavada her iki yuzl hafifce kizarana kadar pisirin ve bir kenara alin.

Tereyagini genis bir tencerede eritin ve kusbasi etleri ekleyerek kavurun.

Etler suyunu salip ¢ekince sodanlar ekleyin ve karigtirarak kavurmaya devam edin.

Tuz, karabiber ve sicak suyu ilave edin. Etler yumusayana kadar kisik ateste pisirin.

Pigsen yufkalar kiiglk pargalara bolerek servis tabagina yerlegtirin.

Uzerine yahniden ¢ikan sicak etli sosu gezdirin ve et pargalarini yerlestirin.,Kiguk bir tavada tereyagini eritin.
Kirmizi toz biberi ekleyip karigtirin.

Hazirladiiniz bu sosu yemegin Uzerine gezdirin. Tirit Yahni&apos;yi sicak olarak servis edin. Yaninda tursu
veya ayran ile mikemmel bir uyum saglar.
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