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<V Konya Tirit
Toplam 45 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 30 dk 6 kişilik Orta ~338 kcal Açl1k bar1 8/10

Konya tirit, et suyuna yat1r1lan ekmeği et ve yoğurtla buluşturarak İç Anadolu sofras1na hem ekonomik hem 
de doyurucu bir ana yemek ç1kar1r.

Malzemeler

• 8 dilim Bayat ekmek

• 400 gr Haşlanm1ş et

• 2 su bardağ1 Et suyu

• 1 su bardağ1 Yoğurt

• 20 gr Tereyağ1

Yap1l1ş
1. Tand1r ekmeğini lokmal1k parçalara ay1r1p servis tepsisine dizin.

2. Et suyunu 5 dakika kaynat1p s1cak tutun.

3. S1cak et suyunu ekmeklerin üstüne parça parça gezdirin, ekmek hamurlaşmas1n.

4. Didiklenmiş eti ekmeklerin üstüne yay1n.

5. Yoğurt ve tereyağl1 sosu ekleyip hemen servis edin.

PÜF  NOKTASI

Ekmeği et suyunda en fazla 20 saniye tutmak tiridin lapa olmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine yoğurt gezdirerek s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/etli-tirit-konya-usulu


