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<V Isparta Banak
Toplam 190 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 90 dk 6 kişilik Orta ~560 kcal Açl1k bar1 9/10

Isparta banak, haşlanm1ş kuzu etini s1cak et suyuyla 1slat1lm1ş pide üzerinde sunan sade ama güçlü bir 
yöresel ana yemektir.

Malzemeler

Et için

• 1.2 kg Kemikli kuzu eti

• 7 su bardağ1 Su

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Servis için

• 3 adet T1rnak pide

• 2 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 2 adet Kuru soğan

• 0.3 demet Maydanoz

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

2. Kaynad1ğ1nda köpüğünü temizleyin ve eti 80 dakika k1s1k ateşte pişirin.

3. Eti kemiklerinden ay1r1p iri parçalar halinde didikleyin.

4. T1rnak pideleri iri parçalara bölüp 180°C f1r1nda 6 dakika kurutun.

5. S1cak et suyunu süzüp karabiberle tatland1r1n.

6. Pideleri servis tabağ1na al1n, s1cak et suyuyla 1slat1n ve üstüne kuzu etini yerleştirin.

7. Tereyağ1n1 eritip banak üzerine gezdirin, soğan ve maydanozla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Pideyi et suyuyla servis an1nda 1slatmak taban1n lapa olmadan suyu çekmesini sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Kuru soğan, ayran ve turşuyla s1cak servis edin.

Alerjenler



Gluten Süt
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