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ZIRBAC

Midesi agriyanlara, istahsiz olanlara, cigerlerinden rahatsiz olanlara, istiskalara ve dalaklarindan rahatsiz
olanlara ¢ok iyi gelecek bir besindir.

1 kilo yagl koyun eti veya 1 tavuk
1/2 litre su

3 gram targin

25 gram toz sekeri

100 gram badem ici

3 gram darUlfalful veya karabiber
3 gram kignis

3 gram dévilmis damla sakizi

1 corba kasigi tuz

1 bardak sirke

3 gram safran

Eti iyice temizleyip kugbas! irili, inde pargalara dogramali ve iyice yikamali, tuz ve targinla harmanlayip bir ten.
cereye koymali. Ustline yarim litre su da doktikten sonra kabi orta isili bir atese oturtmali ve eti ilik gibi oluncaya
kadar pisirmeli.

Beri yanda sirkeyle toz sekerini iyice karigtirip sekeri eritmeli. Sonra buna makineden gegirilerek kiyilmis veya
havanda dévilmis kavrulmus 50 gram badem igini katmali. 3 gram dévilmemis karabiber (ve. ya karabiberin
koku ve tadini andiran, ¢i. gek bezelyesi gibi kabugu iginde satilan ve adina darulfilful denilen bahardan 3
gram), 3 gram kisnis, 3 gram dévilmis damla sakizi ve 3 gram safrani katip iyice karistirmal.

Eti atesten indirmeden birka¢ tasim énce sirkeli karigimi igine dékmeli ve birkag tasim birlikte kaynatmal.
Tencereyi atesten indirince servis tabagi, na bogaltmall ve mevsimine gore bir - iki dakika iimaya birakmali. Bu
arada kalan 50 gram kavrulmus badem icini filetolara dogramali ve bununla servis tabagini stsleyip servis
yapmali. Yemekte fazla sekerden hoslanmayanlar zirbag'a konulacak seker miktarini azaltabilecekleri gibi
isteyenler sirkeyi de ¢odaltip azaltabilirler.
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