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BORANI (SANLIURFA)

1 kg pazinin kék kisimlar
1 adet sogan

500 gr kuzu eti

100 gr nohut

100 gr ince bulgur

100 gr kuru boriice

40 gr tereyagi

Bir miktar tuz

Bir miktar karabiber

Nohut ve kuru borilceyi bol suda yikayip ayri kaplarda sismesi igin bir gece énceden bekletin. Nohut ve
boérdlceyi bol suyla yikayip stiziin ve genis bir tencereye alin. Uzerini iki misli gegcecek kadar su ilave edin.
Hububatlar yumusayincaya kadar pisirin. StzUp bir kenarda bekletin. Bulguru islatip rendelenmis sodan, tuz ve
karabiber ile yogurun. Misket seklinde kofteler hazirlayin. Sogani temizleyip kiyin. Tereyagini tencerede isitip
sogani kavurun. Kuzu etini ekleyip suyunu gektirinceye kadar kavurun. Kafi miktarda etsuyu ilave edip kaynatin.
Onceden haglayip stizdiiginiz hububatlari, pazinin kék kisimlarini ve kéfteleri ekleyip pazilar yumusayincaya
kadar pisirin. Tuz ve karabiber ile tatlandirin. Servis tabagina alip tGzerine tereyaginda kizdirilmis toz kirmizi
biberi gezdirerek ddkin. Taze biberiyeyle slUsleyip servis yapin. Borani (Sanlurfa) artik hazir.
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