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BORANI (GAZIANTEP)

GUlnesin ve Atesin Tadi
Gaziantep Ticaret Odasi

1,5 kg pancar (pazi)

250 g orta yagl iri kiyma

1/2 bardak bértlce (lolaz)

1 adet sogan

1 yemek kasigi domates salgasi

1/2 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

2 yemek kasi§i sadeyag veya tereyagi
1 yemek kasigi toz kirmizibiber

Sogani ince ince dograyin. Pancarlar yikayip fazla suyunu stiziin ve ince ince Kiyin. Lolazi yumusgayincaya
kadar haslayin, suyunu dodkin ve sicak su i¢inde bekletin.

Kiymayi kendi yaginda kavurun. Kiyma suyunu salip ¢ekince i¢ine yagdin yarisini ve ince ince dogranmig sogani
ekleyip kavurmaya devam edin. Soganlar iyice seffaflasip yumusayinca salga, tuz ve karabiberi ekleyip bir iki
cevirdikten sonra kiyillan pancarlari ilave edin. Lolazi da ekleyerek bir bardak su koyun, kapagini kapatin ve
pismeye birakin.

Servis yaparken kalan yagi kizdirin, atesten alip kirmizibiberi ekleyin ve yemegin Ustiine gezdirin.

Not: istenirse sarimsakli yodurt ile de servis yapilabilir. ismet Zeki Eylipoglu'nun Tiirk Dilinin Etimoloji Sézliigiine
g6re Bugra Han'in yapti§i ya da ¢ok sevdigi sdylenen yemek, 'Bugrahani' olarak anilip, halk agzinda borani
bicimine girmistir. Yemegin farkli yérelerde Salma Asi, Acem Yahnisi, Burani, Borani gibi adlarla anilan kiymali,
yogurtlu, ispanakli benzerleri vardir.
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