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BORANI (SANLIURFA)
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500 gr. parca et

500 gr. yogdurt

250 gr. kara et

2 kg. pencer (pazi)

1 su bardagi nohut

1 su bardag lolaz (bdriice)
3 dig sarimsak

3 su bardag bulgur

3 yemek kasigi sade yag
1 cay kasigi kara biber

1 cay kasigi tarcin

1 tath kasidi tuz

2 su bardagi sivi yag

1 yemek kasigi biber

1 yemek kasigi un

500 gr. parga et yikanip kugbagi dogranir, 1 yemek kagigi sade yagla kavrulur. Nohutlar ayiklanip yikanir, ete
ilave edilerek25 [?7] 30 dakika yumusayincaya kadar haglanir. Ayiklanip yikanan lolaz ¢ bardak su ile ayri bir
yerde haglanir. Pancarlar yesil yapraklarindan ayrilir, sadece saplari dogranarak az su ile yumusayincaya kadar
haslanir. Fazla suyu sikilarak alinir, 2 yemek kasigi yag ile 5 [2] 10 dakika kavrulur. Haglanan lolazin suyu
sUzulerek nohut tenceresine eklenir. Ayni tencereye kavrulmus pencer eklenip tuz katilarak bir tagim kaynatilir.
Bundan sonra [Zlboraninin yuvalagi[2nin (kéftesinin) yapimina gegilir. Bunun igin de; bir tepsiye i¢ su bardagi
koftelik bulgur, isot, tuz, kara biber, targin, d6gulmus kara et konularak az su ile yavas yavas yogrulur. Kofte
kivamina gelince (kavrulurken dagilmamasi igin) un eklenip yogurmaya devam edilir. Yogrulan kofte bir tarafa
alinir. Nohut biyUkliginde parcalar alinarak avug arasinda yuvarlanir. Bir tavaya sivi yag konur, yuvalaklar
pembelesinceye kadar kizartilir. Sarmisak az tuz ile dégullip yogurda eklenir. Birinci asamada hazirlanan
nohutlu ve pencerli yemekten tabaklara bir miktar alinir, Gzerlerine kizarmig yuvalaklar konularak sarimsakli
yogurt dokalur ve servis yapilir.
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