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CIN USULU KUZU BOBREGI

12 Kuzu Boébregi (yaglar temizlenip ikiye bolinmus)

4 Gorba Kagsigl Misir Nisastasi (1 cay kasigi tuz ve 1 kahve kasidi karabiber ile karigtirilinig)
6 Corba Kasigi Rafine Yag

Biraz sirke

1 Dis Sarmisak (dévilmus)

2 Sivribiber (cekirdekleri ayiklanip ince kiyllmig)

1 Kirmizi Dolmalik Biber (beyaz kismi ve ¢ekirdekleri temizlenerek ince dilimlenmis)

1 Tath Kasig1 Seker

1 Cay Kasig Tuz

1 Kahve Kasigi Karabiber

Sirkeyi ve misir nisastasini iki ayri tabada koyunuz. Bébrekleri 6nce sirkeye sonra da misir nigastasina bulayiniz.
Silkeleyerek misir nisastasinin fazlasini atiniz.

Blyuk, agir bir tavada yagi orta ateste kizdininiz. Bébrekleri icine atip 5 dakika, pembelesinceye kadar altist
ederek kizartiniz. Delikli kepgeyle ¢ikarip bir tabada alarak sicak tutunuz.

Tavada 2 ¢orba kasigi yag birakarak gerisini dékintz. Sarmisak, sivri biber ve kirmizi dolmalik biberi ekleyip,
ara sira karistirarak 4 dakika kizartiniz.

Kalan sirkeyi, sekeri, tuzu ve karabiberi ekleyip iyice karistirdiktan sonra, sosu 3 dakika pigiriniz.

Kizartilmis bébrekleri ekleyip 2-3 dakika daha pisiriniz. Bébrek ve sosu, i1sitiimis servis tabagina alarak hemen
servis ediniz.
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