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BORANI (PAZI)

Arzu Ozyurt

1 demet pazi

1 adet blyldk sogan

2 kilogram kugbas! et

1 su bardag haslanmig nohut
1 yemek kasigi domates salgasi
1 yemek kasigdi biber salgasi
Bir tutam tuz

Bir tutam karabiber

Yeteri kadar kaynamis su
Yuvarladi igin:

2 su bardag kéftelik bulgur
Y2 kilogram ¢ig koftelik et

Bir tutam tuz

Bir tutam kirmizi biber

Sosu igin:

Bir kase stizme yogurt

2 dis sarimsak

Yarim kilo kugbasi et yikanip Uzerini értecek kadar suyla birlikte ocaga konur. Sodan dis dis dogranir
haslanmakta olan ete pismek tzere eklenir. Et ve sogan piserken yemegin dnceden haslanmis nohut, domates,
biber salgasi eklenir. Pazi yikanir incecik kiyilir Gizerine tuz atilarak ovulur. Gikan suyu avug iginde sikilarak
ocaktaki etli karisima tuz, karabiber ile birlikte eklenir pismeye birakilir. Diger tarafta kdfte harci icin yogurma
tepsisine bulgurlar alinir. Eti, tuzu, kirmizi biberi eklenerek ¢ig kdfte gibi yodrulur. Hargtan alinan kii¢Uk pargalar
misket blyUkliginde yuvarlanir. Kéfteler sekil alirken kizmasi i¢in ocaga sivi yagd koyup sekil alan koéfteler kizgin
yagda kizartilir. Sizme yogurt ezilmig sarimsakla karigtirilir. Pigen nohutlu et ve pazi karigimi kepceyle tabaga
alinir. Uzerine hazirladiqimiz sarimsakli yogurt en Ustede kizartilan misket blyUklugindeki kofteler konarak
servis yapllir.
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