
> i E T  Y E M E K L E R I

>i Konya Tiridi
Toplam 85 dk Haz1rl1k 15 dk · Pişirme 40 dk 4 kişilik Kolay ~380 kcal Açl1k bar1 8/10

Konya tiridi, et suyuyla 1slat1lan pide parçalar1n1n üzerine et ve yoğurt yerleştirilerek kurulan sade ama güçlü 
bir ana yemektir.

Malzemeler

• 500 gr Dana haşlama eti

• 2 adet Pide ekmeği

• 500 ml Et suyu

• 250 gr Yoğurt

• 40 gr Tereyağ1

Yap1l1ş
1. Pideyi lokmal1k doğray1n ve servis tabağ1na tek kat halinde yay1n.

2. Eti s1cak et suyunda 30 dakika k1s1k ateşte yumuşat1n.

3. S1cak et suyunu pidelerin üstüne kepçeyle gezdirin, ekmek 2 dakika içinde yumuşas1n.

4. Eti lif lif ay1r1p pidelerin üstüne yerleştirin.

5. Yoğurdu oda s1cakl1ğ1nda ç1rp1n ve tiritin yan1na al1n, s1cak et suyuyla kesilmesin.

6. Tereyağ1n1 2 dakika köpürene kadar k1zd1r1p tabağ1n üstüne gezdirin.

PÜF  NOKTASI

Pideyi et suyunda k1sa tutun; fazla beklerse tabakta lapa olur.

SERVIS  ÖNERISI

Üzerine yoğurt ve tereyağ1 gezdirerek s1cak servis edin.

Alerjenler

Gluten Süt

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/konya-tiridi


