
> i E T  Y E M E K L E R I

<^ Isparta Banak
Toplam 150 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 130 dk 6 kişilik Zor ~620 kcal Açl1k bar1 10/10

Isparta banak, uzun haşlanm1ş kuzu eti ve et suyunu bayat pide üstüne gezdirip tereyağ1yla s1cak servis 
eden doyurucu yemektir.

Malzemeler

• 1.5 kg Kuzu gerdan

• 4 adet Bayat pide

• 4 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 1 adet Soğan

• 1 çay kaş1ğ1 Karabiber

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 3 litre Su

Yap1l1ş
1. Kuzu gerdan1 soğan, tuz ve suyla tencereye al1n.

2. Eti k1s1k ateşte 2 saat kemikten ayr1lana kadar haşlay1n.

3. Etleri kemikten ay1r1p iri parçalara bölün.

4. Et suyunu süzüp s1cak tutun.

5. Pideleri küp doğray1p f1r1nda 5 dakika 1s1t1n.

6. Pideyi servis tabağ1na yay1p üstüne s1cak et suyu gezdirin.

7. Etleri yerleştirip k1zg1n tereyağ1 ve karabiberle servis edin.

PÜF  NOKTASI

Pideyi servis öncesi 1s1tmak et suyunu çekerken dağ1lmas1n1 azalt1r.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine karabiber serpip soğan piyaz1yla servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt
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