1 kg kemikli koyun eti

1 adet bayat tandir ekmegi
3 adet kuru sogan

1 corba kasigi tereyagi

1 tath kasigi pul biber
Yarim tath kasigi karabiber
1,5 tath kasig tuz

4 su bardagi et suyu

Uzeri igin:

Yarim demet maydanoz

# Koyun eti dudiklU tencereye konur. Uzerini bir parmak gegecek kadar soguk su eklenir. DUdUKIU hizli atege
yerlestirilir. Pim ¢ikinca kisilir ve 25 dakika pigirilir.

# Daha sonra etler suyundan alinir ve kemiklerinden ayrilarak daha ki¢Uk pargalara bolinUr.

# Soganlar yarim daire seklinde dogranir. Tavaya tereya@i konur, orta ateste eriyince soganlar ve yarim tatli
kasigi tuz eklenir. Soganlar gevseyene kadar kavrulur.

# Ekmek 6nce dilimlenir, sonra minik kareler seklinde kesilir ve firin tepsisine aktarilir.

# Uzerine et suyu gezdirilir. Sonra kavrulan sogan yayilir, tuz, karabiber ve pul biber serpilir.

# En son hazirlanan et yerlestirilir. Biraz daha tuz, karabiber ve pul biber eklenir.

# Tirit 6nceden isitilmig 190 derece firnda 15 dakika pisirilir.

# Servisten dnce kiyllmis maydanozla suslenir.

Not: Tamtak tiridi Ankara'nin unutulmaya yiz tutmus tariflerindendir. Orijinal tarifte soganlar kavrulmadan, tuzla
ovulur.
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