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BORULCELI SIGIR YAHNISI

1 kg sidir eti (kugbagsi dogranmig)

500 gr bériilce

6+1/4 su bardagi su

1/2 tath kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

500 gr sosis (her biri 2,5 cm boyunda parcalara dogranmig)
3 corba kagsiJi rafine yag biyik sogan (ince dogranmis)

2 dis sarimsak (dévilmus)

1 defne yaprag

4 buyUk domates (kabuklari soyulup, ¢ekirdekleri temizlenerek dogranmig)
3/4 su bardag et suyu

Borulceleri blytk bir kaba koyunuz. Kaba bérllcelerin Gstini 6rtecek kadar su ekleyip, boérilceleri 12 saat bir
kenarda bekletiniz.

Borulceleri stizlp, biyik bir tencereye koyunuz. 6+1/2 su bardadi su, 1+1/2 tath kasigi tuz ve 1/2 ¢ay kasig
biber katip, tencereyi harli atese oturtarak, borilceleri haglayiniz. Su kaynamaya baslayinca atesi kisip,
bordlceleri 1,5 saat yumusayana kadar haslayiniz. Tencereyi atesten alip, bir kevgirden szindz. (Pisme
suyundan 1+1/2 su bardagini ayiriniz.)

Once, firminizi hafifge (150° C) isitiniz. Rafine yadi orta boy bir tavada, orta ateste kizdiriniz. Sosisleri ekleyip 15
dakika, arasira gevirerek, her taraflar hafifce kahverengilesene kadar kizartiniz.

Bir delikli kepgeyle sosisleri tavadan alip, kadit pegete Ustiinde fazla yaglarini stizdirdikten sonra, bir kenara
birakiniz.

Sogan ve sarimsaklari tavadaki kizgin yaga atip 5 dakika, arasira karistirarak, soganlar iyice pembelesene
kadar kavurunuz. Bir delikli kepgeyle sodan ve sarimsaklari bir tabaga ¢ikariniz.

Atesi yukseltip (gerekiyorsa tavaya biraz daha rafine yag ekleyerek), kusbasi dogranmis sigir etini tavaya
koyunuz. Sik sik gevirerek, her taraflari kahverengile-sene kadar kizartiniz.

Tavay atesten alip, etleri bir delikli kepgeyle biyUk bir giivece aktariniz. Kavrulmus sogan ve sarimsagi, defne
yapragini, domatesleri ve et suyunu ekleyip, kalan 1 tath kasidi tuz ile kalan 1/2 ¢ay kasigi biberi serptikten
sonra, guvecin kapagini érterek firinda 2 saat pisiriniz.

Gauveci finndan alip icine haslanmig borllce, kizarmis sosis ve borilcelerin pistigi sudan ayrilimis bulunan 1+1/2
bardak pisme suyunu katiniz. Giiveci yeniden firina sirlp, yahniyi 1 saat daha, arasira karistirarak, et
yumusayana kadar pigiriniz. Glveci firndan alip, yahninizi servis ediniz.
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