Dana Tandir Tirit

Anadolu'da farkli bélgelerde et
suyunda kizartilmis ya da
bayatlamis ekmek konularak farkli
etlerle yapilan tirit genellikle kaz,
ordek, dana, koyun gibi etlerle
yapilr. Bu tarifimizde ekmek yerine
yufka kullanarak sunumunu
siklastirdigimiz tiridi ara sicak
olarak sunabilirsiniz.

MALZEMELER

1 paket Amasya Et Urlinleri Tandir 200 gr
1 yemek kasigi Toz kirmizi biber (15gr)

1 yemek kasigi Tereyadi (25gr)

2 Dis Sarimsak (ezilmis)

1 kepge Et suyu
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YUFKA EKMEGI IGIN

2 adet Yufka

2 yemek kasidi Tereyad Eritilmis (40gr)
Sumak

Hashas
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YAPILISI

1. Yufkayi tezgaha acip icerisine tereyad siirlip sumak ve hashas serpin. Uzerine
diger yufkayi agin ve yine ayniislemi uygulayn.

2. Rulo seklinde sarin ve iki parmak kalinliginda dilimleyin.

3. Firin tepsisine dizip dnceden isitiimis 160 derece firinda 10-15 dakika kizarana
kadar pisirin.

4. Dana tandir etini ince ince didikleyin. Tavaya bir yemek kasigi tereyagdi koyup
eritin. Sarimsadi ve toz kirmizi biberi ekleyip i1sitin. Et suyu koyup kaynatin ve eti
ekleyin. iki — ti¢ dakika kaynatip ocaktan alin.

5. Firnndan ¢ikarttiginiz yufka ekmeklerinizi servis tabaginiza dizin ve lzerine dana
tandir etinizden koyarak servis yapin.

PUf Noktasi: Yufka ekmeklerinizin ortasina tandirinizin suyundan bir miktar koyarak
daha lezzetli hale getirebilirsiniz.
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