>ET YEMEKLERI

Samsun Kaz Tiridi

Toplam 305 dk Haz1rIB6 dk - Pisirme 150 dk 6 kisilik Zor ~620 kcal Aclllbarn0/10

Samsun Kaz Tiridi (Kaz Asma), Kavak ilgesinin cografi isaret tescilli k§ yemedgidir: butiin kaz haglanlrkaz
suyuyla bulgur pilavlisirilir, yufkalar aynaglsuya batlrltépsiye dizilir, Gzerine didiklenmis kaz eti ve
eritilmis kaz i¢ yagyay1I1r.

Malzemeler

¢ 1.5 kg Kaz eti

5 adet Kuru yufka

* 300 gr Bulgur (koftelik)

* 600 ml Kaz suyu (haslama suyundan)
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Yap¥1

1. BUtin kaztemizleyip i¢c yaglralylrlati tencereye allpizerini gececek su ekleyin.

2. KazP saat klsHteste yumusayana kadar haslaylnsuyunu ve etini aylrin.

3. ¢ yaghyrtavada eritip clzirdayaradar bekletin, yagkiiziip kenara alln.

4. Bulguru slcakaz suyunda 20 dakika tane tane pisirin, tuzla terbiye edin.

5. Yufkalarkslcakagdlkaz suyuna batlrippsiye serili dizin.

6. Bulgur pilavlnyufka katlnimstiine yaylndidiklenmis kaz etini iri parcalar halinde dagitlin.

7. Eritilmis kaz yaglniktine gezdirip slcalservis edin.

PUF NOKTASI

Yufka kaz suyuyla 1slatllirkermurlagsmamasigcin suyu azar azar ilave edin. Eritilmis kaz i¢ yagXlasik tarifin
imzasldlereyagile degistirilirse otantiklik kaybolur.

SERVIS ONERISI

Yanlnddol sogan ve kdzlenmis yesil biberle, istege gore yoresel sarlmsakjbgurtla servis edin.

Alerjenler

Gluten
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