B

Xﬁx
"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BOBREK DOLMASI

MALZEMELER

12 Kuzu Boébregi (yaglar temizlenmis)

120 gr (8 gorba kasig!) + 1 tath kasigr Margarin
4 Corba Kasigl Taze Ekmek Igi

1 Tath Kagigi Hardal

2 Tath Kasigi Ketcap

1 Dis Sarmisak (dévilmus)

1 Cay Kasig Tuz

1 Kahve Kasigi Karabiber

200 gr (1 su bardagi) Kaynar Et Suyu

50 gr (1/4 su bardagi) Aci Krema

1 Tath Kasigi Misir Nisastasi (bir tatl kasigi suda eritilmig)

YAPILISI

Bdbrek dolmasi oldukga degisik bir yemektir. Karigik salata ve patates piresiyle servis edilir.

Once firininizi orta sicakliga getirip (190 C) 1sitiniz. Kigk bir firin tepsisini bir tatl kasigiyla yaglayarak bir
kenara birakiniz. Orta boy derin bir kaba, geri kalan yagi, ekmek igini, hardali, ketgabi, sarmisagi, tuzu ve
karabiberi koyarak, tahta bir kasikla iyice karistiriniz. Keskin bir bigakla bébrekleri 1/2 cm derinliginde cep
bigiminde yariniz. Hazirladiginiz karigimi kagikla alarak agtiginiz yariklara doldurunuz. Bébrekleri birbiri ardina
firin tepsisine diziniz. Ustlerine kaynar et suyunu dokerek, aliminyum kagitla értiindiz. Tepsiyi firna strip 20-25
dakika pisiriniz. Tepsiyi firndan alip, aliminyum kagdidi ¢ikardiktan sonra, delikli kepgeyle bébrekleri isitiimig
servis tabagina alarak, sosu yapincaya kadar sicak bir yerde bekletiniz. Tepside kalan suyu kii¢lk bir tencereye
bosaltip kremayi katarak hafif ateste 5 dakika pisiriniz. Suda eritiimis misir nisastasini ekleyip devamii
karstirarak 1 dakika, sos purtiiksuz ve kalin bir kivama gelinceye kadar pisiriniz. (Sosu tadarak gerekirse biraz
daha tuz ve karabiber ekleyebilirsiniz.) Tencereyi atesten alip, sosu bobreklerin ustiine dékerek hemen servis
ediniz.
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