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DANA BOBREGI FLAMBE

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

1 adet dogranmis dana bébregi

1 ¢corba kasigi tereyad

1 tatl kasidi tane karabiber

1 cay kasigi tuz

1 tath kasidi ince kiyilmig arpacik sogani, yoksa sogan
Y2 su bardag ince dilimlenmis mantar

1/2 su bardagi besamel sos

1 corba kasigi ince kiyllmig maydanoz

Hafif yadlarini alarak bébrekler yarim cm kalinhi@inda dilimlenir. Ve biberlenerek tuzlanir. (Bébrekler mutfakta
temizlenip dogranir) Salonda misafirin dntinde flambe ocagi yakilir ve tava ocaga koyularak isitilir ve yag ilave
edilerek yakmadan eritilir. Bobrekler ilave edilir ve G¢er dakika alt Ust edilerek pisirilir. Daha sonra soganlari
ilave edilerek kavrulur. Tava yeterince sicakken tavanin egilerek alevienmesi saglanir. Alevler séniince
bobrekler resoya alinir. Daha sonra tavaya mantarlar ilave edilerek 1[?7]2 dakika kavrulur. Atesi kisilarak besamel
sosu ilave edilir. 2 dakika kaynatilir ve bdbrekleri ilave ederek isitilir. Atesten alinarak ince kiyilmig maydanozla
sUslenerek servis yapilir.
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