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>c Kars Piti
Toplam 175 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 150 dk 6 kişilik Zor ~610 kcal Açl1k bar1 10/10

Kars piti, kuzu incik, nohut, sar1msak ve safranl1 et suyunu ekmek üstünde servis eden uzun pişmiş yöresel 
yemektir.

Malzemeler

• 6 adet Kuzu incik

• 2 su bardağ1 Nohut

• 6 diş Sar1msak

• 1 çimdik Safran

• 4 adet Kuru lavaş

• 1 adet Soğan

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Sumak

• 1 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 3 litre Su

Yap1l1ş
1. Nohudu geceden bol suda 1slat1n.

2. Kuzu incikleri ve nohudu tencereye al1n.

3. Su ve tuz ekleyip k1s1k ateşte 2 saat pişirin.

4. Sar1msak ve safran1 tencereye ekleyin.

5. Et kemikten ayr1lana kadar 30 dakika daha pişirin.

6. Kuru lavaşlar1 servis tabaklar1na k1r1n.

7. Et suyunu lavaşlar1n üstüne gezdirip et ve nohutla servis edin.

PÜF  NOKTASI

Nohudu geceden 1slatmak etle ayn1 sürede yumuşamas1n1 sağlar.

SERVIS  ÖNERISI

Kuru lavaş parçalar1 üstünde sumakl1 soğanla servis edin.

Alerjenler

Gluten



Tarifle, tarifle.app https://tarifle.app/tarif/kars-piti-nohutlu


