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BOBREK SOTE

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

1 kg kuzu veya dana bébregi

4 yemek kasigi ¢cok ince dogranmis sogan
Y2 su bardadi sivi yag

3 adet orta boy halka dogranmig sodan

Y2 cay kasigi karabiber

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi kekik

3 ¢orba kasiJi un

2 demet maydanoz

1 su bardagi kizartma yagi

Halka dogranmis soganlarin halkalari tek tek ayrilarak unlanir.

Maydanoz yikanir, iyice kurutularak hazirlanir.

CGapi dar bir tavaya kizartma yagdi konur, kizdirnlir, maydanozlar saplariyla birlikte atilarak hizla ¢evrilir ve
yanmadan kagit havlu Gzerine alinir.

Ayni yagda unlanmis soganlar da hafif pembe renkte kizartilarak kagit tGizerine alinir.

Ayiklanarak sinirli kisimlari ¢ikartiimig olan bébrekler, findik blyUkligtnde dogranir.

1.5 yemek kasiJi un, karabiber, tuz ve kekikle karigtirilarak hazirlanir.

Sote tavasina yag koyularak kizdirilir.

Ince dogranmis soganlar ilave edilerek agik pembe renkte yakmadan kizartilir.

Hazirlanan bdbregde unlu karisim karigtirilarak sote tavasina bosaltilir, hizla karnstirilip beklenir.
Boébrekler suyunu salmadan renk degistirir, ara sira karigtirarak her tarafinin ayni renkte kizarmasi saglanir.
Ocaktan alinarak, servis tabagdina kizarmis sogan ve maydanozla stslenerek sicak servis yapllir.

Not: Halka soganlar 1zgarada da pisirilebilir. Uzerine kirmizibiber, kimyon ve tuz atilarak servis yapilir. Yaninda
Izgara domates ve yesil sivri biber de verilebilir.
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