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MERCIMEKLI DANA BOBREGI

2 adet dana bdbregi

500 gr. yesil mercimek
200 gr. dana gémlegi

4 adet havug

3 bas sogan

2 ¢orba kasiJi zeytinyag

1 adet tavuk suyu tableti
100 gr. kavrulmus kiyma

1 adet dana but kemigi

10 adet iri bagli taze sodan
Kokulu ot torbacadi (Kekik, defne, nane)
Yeterince tuz, karabiber

YAPILISI:

Mercimegi bir gece 6nceden islatiniz. Ertesi giin, mercimek hacminin bir buguk misli soguk su koyup, suya bir
adet bitin sogan, bir adet bitlin havug ve kokulu ot torbacigini daldirip, 1 saat 15 dakika kadar mercimegi hafif
ateste haglayiniz. Mercimegi atesten indirmeden énce tuzunu ekiniz. Bu ara bébreklerin etrafindaki yadi
temizleyip, atiniz. Her birini dana gémlegine tuzlayarak sariniz. Agilmamasi icin cisimle baglayiniz. Derin bir
tavada zeytinyagini kizdiriniz. Hazirladiginiz gémlege saril bdbrekleri bu yagda gevirerek altini GstinG kizartiniz.
Tavanin icine kiiglk parcalara béldirdiguniz kemidi atip bir stire de kemiklerle birlikte kizartiniz. Kemiklerin
Ustl kizarinca tavayi atesten alip 220 derece isida, olan firinda 15 dakika tavayi tutup, bébrekleri ve kemikleri
firnlayiniz. Bu siire sonunda tavadan bdbrekleri alip sicak bir tencereye koyup kapagini kapatarak saklayiniz,
icinde kemiklerin oldudu tavayi atesin Uzerine koyunuz. Kemiklerin yanina kiigik ki¢ik dogranmig sogani ilave
edip sarartiniz. Klicik dogranmis havuglari ekleyiniz. Tahta kasikla tavanin dibine yapisan yaglari kaldirarak
sogan ve havuclar kemiklerle birlikte kavurunuz. Béyle 8-10 dakika devam ettikten sonra, 1 litre sicak suda
erittiginiz tavuk suyu tabletini tavaya dokip 45 dakika kadar kemikleri kaynatiniz. Sire sonunda tavanin i¢indeki
suyu ince delikli bir tel stizgegten slizerek aliniz. Ayri bir tencerede 20 gr. tereyagdini eritiniz. Bir bas sogani
kicUk kiguk dograyip bu yagda pembelegtiriniz.

Slzduginiz kemik suyunu ilave ederek karistiriniz. Tuzunu biberini ekip, bir sire kuvvetlice kaynatip suyunu
yari yarlya ¢ektiriniz. 80 gr. tereyagdini 1 tatl kasidi unla karistirip ¢ektirdiginiz suya ekleyip karistirarak
butlnlestiriniz. Bdylece koyu bir salga elde etmis olursunuz. Ayri bir yerde taze soganlari ve havuglari haglayiniz.
Havuclar gubuk seklinde dograyip, haslanmis sogdanlarla birlikte 20 gr. tereyaginda gevirerek az bir sey
oldarinGz. Mercimekleri hagladiginiz sudan stizerek aliniz. Suyu bir kere daha ince delikli siizgegten gegiriniz.
Ayri bir tencerede 100 gr. kavrulmus kiymayla mercimekleri karigtiriniz. Uzerine kadar haglama suyundan
dékiniz. Kisik ateste 10-15 dakika pisirerek mercimeklerle kiymayi bitnlesiriniz. Sicak olarak beklettiginiz
bébreklerin Gzerinden gémlegdi ¢ikariniz. Keskin bigakla dilimleyiniz. Her tabaga bir iki bébrek dilimi, bir kepce
sicak mercimek haglanip yagda cevrilmis sogan ve havug koyup Uzerine hazirladiginiz sicak salgadan dékiniz.
Uzerine tek tek kopardidiniz maydanoz yapraklarindan serpip, sicak sicak ikram ediniz.

© lezzetler.com tarif no:44194 « adi:Mercimekli Dana Bobregi « gdnderen:beyaz dantel « indirme tarihi:26.04.2024 - 03:45


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/mercimekli-dana-bobregi-vt33440
http://www.tcpdf.org

