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BAKLA BORANISI (SANLIURFA)

Sanliurfa Blyuksehir Belediyesi

4 kg -igi irilesmis- taze bakla
1 kg kusbas! yagsiz et

2 yemek kasigi domates salcasi
Y2 su bardagdi sadeyagd
Yogurt

Sarimsak

Tuz

Borani kéftesi icin:

8 cay bardag kéftelik bulgur
300 gr dévilmds kara et

1 cay bardagdi pul biber

2 tath kasig tuz

1 cay kasigi karabiber

1 adet orta boy sogan
Kizartma igin yag

Koftesi: Bulgur tepsinin bir kdsesine konulur, geriye kalan malzemeler ve sodan sekiz esit parcaya boéllinerek
tepsiye konulur, iyice karigtirilir. Yavags yavas bulgurlar ilave edilerek su yardimiyla yogrulur. Bulgurlar
yumusayinca bir ufak parc¢a elde yuvarlanir dagiimadan yuvarlaniyorsa kéfte kivamina gelmis (tutmus) demektir.
Kofte, tepsinin bir kenarina toplanir i¢erisindeki soganlar ayiklanir. Bir miktar alinarak minik sikimlar yapilir.
Sikimlar avug ayasininda nohut biytkligiinde yuvarlanir. Kizgin bol yagda rengi koyulagincaya kadar kavrulur.
Ote yandan et tencerede biraz haglanir, baklalarin igleri gikartilir, kabuklari atilir. Yarim pisirilen etin igine yag
konulur, pembelestirilir. llave edilen i¢ baklalar yagda azicik gevrilir, salga ilave edilir. Tekrar birkag kere gevrilip
dort-bes bardak su ilave edilir ve tuzu konulur. Pistikten sonra borani kéfteleri servis tabagina konulur. Uzerine
yemek ilave edilir. Sarimsakli yogurt dékullerek servis yapllir, beyaz pilavla yenir.
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