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<R Giresun Kiraz Tuzlusu Kavurmas1
Toplam 758 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 18 dk 4 kişilik Kolay ~185 kcal Açl1k bar1 4/10

Kiraz tuzlusu kavurmas1, salamurada beklemiş kiraz1 soğan ve tereyağ1yla çeviren Giresun mutfağ1na özgü 
ekşi tuzlu bir yemektir.

Malzemeler

• 700 gr Kiraz tuzlusu

• 3 adet Kuru soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 yemek kaş1ğ1 S1v1 yağ

• 0.5 çay kaş1ğ1 Pul biber

• 2 litre Su

Yap1l1ş
1. Kiraz tuzlusunu 12 saat suda bekletin, fazla tuzu ç1ks1n.

2. Kirazlar1 süzüp çekirdeklerini ç1kar1n.

3. Kuru soğanlar1 ince piyazl1k doğray1n.

4. Tereyağ1 ve s1v1 yağda soğan1 8 dakika yumuşat1n.

5. Kirazlar1 ve pul biberi tavaya ekleyip 8 dakika kavurun.

6. Kavurmay1 2 dakika dinlendirip m1s1r ekmeğiyle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Kirazlar1 geceden suda bekletmek tuzu dengeler ve kavurmada meyve tad1n1 öne ç1kar1r.

SERVIS  ÖNERISI

M1s1r ekmeği ve yoğurtla 1l1k servis edin.

Alerjenler

Süt

Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/giresun-kiraz-tuzlusu-kavurmasi


