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<V Ankara Tamtak Tiridi
Toplam 175 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 80 dk 6 kişilik Orta ~520 kcal Açl1k bar1 9/10

Tamtak tiridi, kemikli kuzu etini haşlay1p tand1r ekmeği, çemenli soğan ve s1cak et suyuyla buluşturan Ankara 
yemeğidir.

Malzemeler

• 1 kg Kemikli kuzu eti

• 3 adet Tand1r ekmeği

• 3 adet Kuru soğan

• 1 yemek kaş1ğ1 Yaş çemen

• 3 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 0.5 demet Maydanoz

• 1 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 6 su bardağ1 Su

Yap1l1ş
1. Kemikli kuzu etini su ve tuzla tencereye al1n.

2. Kaynad1ğ1nda köpüğünü al1n, eti k1s1k ateşte 70 dakika haşlay1n.

3. Tand1r ekmeklerini lokmal1k doğray1p 180°C f1r1nda 6 dakika kurutun.

4. Kuru soğanlar1 piyazl1k doğray1p s1v1 yağda 8 dakika yumuşat1n.

5. Yaş çemeni soğana ekleyip 2 dakika kokusu ç1kana kadar çevirin.

6. Eti kemiklerinden ay1r1p didikleyin, ekmeklerin üstüne yay1n.

7. S1cak et suyunu ekmekleri 1slatacak kadar gezdirin, çemenli soğan1 üste al1n.

8. Maydanoz ve pul biber serpip ekmekler dağ1lmadan servis edin.

PÜF  NOKTASI

Ekmekleri önce f1r1nlamak et suyunu al1nca hamurlaşmadan diri kalmalar1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine maydanoz ve pul biber serpip bekletmeden s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten
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