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>i K1r1kkale S1zg1t
Toplam 170 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 95 dk 6 kişilik Orta ~520 kcal Açl1k bar1 9/10

S1zg1t, küçük doğranm1ş eti kuyruk yağ1yla uzun kavurup kendi yağ1 içinde dinlendiren K1r1kkale saklama ve 
sofra klasiğidir.

Malzemeler

• 1.2 kg Dana kuşbaş1

• 180 gr Kuyruk yağ1

• 1.5 tatl1 kaş1ğ1 Tuz

• 0.5 çay kaş1ğ1 Karabiber

Yap1l1ş
1. Dana etini f1nd1k büyüklüğünde doğray1n.

2. Kuyruk yağ1n1 küçük küpler halinde kesin.

3. Geniş tencerede kuyruk yağ1n1 12 dakika eritin.

4. Eti tencereye ekleyip orta ateşte 20 dakika suyunu sal1p çekene kadar pişirin.

5. Ateşi k1s1n, eti 55 dakika ara ara çevirerek kavurun.

6. Tuz ve karabiberi ekleyip 8 dakika daha pişirin.

7. S1zg1t1 15 dakika dinlendirip yağ1yla birlikte servis edin.

PÜF  NOKTASI

Tuzu et suyunu çektikten sonra eklemek parçalar1n sertleşmeden kavrulmas1na yard1m eder.

SERVIS  ÖNERISI

Yufka ekmeği, kuru soğan ve ayranla s1cak veya oda s1cakl1ğ1nda servis edin.
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