>ET YEMEKLERI

Ahkara Tamtak Tiridi

Toplam 175 dk Haz1rlB6 dk - Pisirme 80 dk 6 kisilik Orta ~520 kcal Aclllbar®/10

Tamtak tiridi, kemikli kuzu etini haslaylpandlekmegi, gemenli sogan ve slcalet suyuyla bulusturan Ankara
yemegidir.

Malzemeler

¢ 1 kg Kemikli kuzu eti

« 3 adet Tand1ekmegi

» 3 adet Kuru sogan

* 1 yemek kasfjlyas cemen
* 3 yemek kasf§iIS1yhag

* 0.5 demet Maydanoz

« 1 cay kas@Pul biber

e 1.5 tatikas@luz

* 6 su bardagSu

YapH¥1

1. Kemikli kuzu etini su ve tuzla tencereye alln.

2. Kaynadfilnd&opigunu allneti k1sHteste 70 dakika haslayln.

3. Tandlekmeklerini lokmalllkdograyld80°C firlndiadakika kurutun.

4. Kuru soganlarbiyazllidograylmslyhgda 8 dakika yumusatln.

5. Yas ¢cemeni sogana ekleyip 2 dakika kokusu ¢lkan&adar cevirin.

6. Eti kemiklerinden aylrijdikleyin, ekmeklerin dstliine yayln.

7. Slcalet suyunu ekmekleri 1slatacalkadar gezdirin, cemenli soganiiste alln.

8. Maydanoz ve pul biber serpip ekmekler daglimadarservis edin.

PUF NOKTASI

Ekmekleri 6nce flrinlamadt suyunu allncdnamurlagsmadan diri kalmalarlrshglar.

SERVIS ONERISI

Uzerine maydanoz ve pul biber serpip bekletmeden slcalservis edin.

Alerjenler

Gluten
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