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>X Samsun Cevizli Tirit
Toplam 40 dk Haz1rl1k 18 dk · Pişirme 22 dk 4 kişilik Orta ~286 kcal Açl1k bar1 7/10

Samsun cevizli tirit, et suyuna bast1r1lm1ş ekmeği ceviz ve yoğurtla buluşturarak yumuşak, s1cak ve doyurucu 
bir Karadeniz tabağ1 kurar.

Malzemeler

• 4 dilim Bayat ekmek

• 2 su bardağ1 Et suyu

• 1 su bardağ1 Yoğurt

• 0.5 su bardağ1 Ceviz

• 20 gr Tereyağ1

• 1 diş Sar1msak

• 0.5 çay kaş1ğ1 Pul biber

Yap1l1ş
1. Bayat ekmeği lokmal1k parçalara ay1r1p servis tabağ1na yay1n.

2. Et suyunu 8 dakika kaynar s1cakl1ğa gelene kadar 1s1t1n.

3. S1cak et suyunu ekmeğin üstüne gezdirin, kuru parça kalmas1n diye.

4. Sar1msakl1 yoğurdu ayr1 kapta pürüzsüz ç1rp1n.

5. Tereyağ1n1 2 dakika cevizle köpürtün.

6. Yoğurt, cevizli tereyağ1 ve pul biberle tirit tabağ1n1 tamamlay1n.

PÜF  NOKTASI

Ekmeği suya k1sa süre bat1rmak dağ1lmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Üstüne ceviz serperek tiriti 1l1k ana tabakta hemen servis edin.

Alerjenler

Gluten Kuruyemiş Süt
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