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BUMBAR VE SIRDEN

Tugrul Savkay

1,5 kg. bumbar ve girden

Tuz

1 adet kuzu akcigeri

300 gr. sogan (ince kiyilmig), (3 orta boy)

120 gr. piring (ayiklanip, yikanmig), (1/2 su bardag)
Taze ¢ekilmis karabiber

1 cay kasigi targin

300 gr. tereyadi (19,5 corba kasig)

3 adet yumurta (cirpilmig)

Bumbar ve sirdenin bir anahtar halkasi yardimi ile igini digina cevirin. Bicakla kaziyarak iyice yikayin. Bolca
tuzlayip bir gece bekletin. Ertesi glin bol su i¢inde, képiigu kesilinceye kadar ¢irpa ¢irpa yeniden yikayip bir
slizgece ¢ikarin.

Akcigeri dograma tahtasina koyarak sodan ile birlikte ince ince kiyip bir kaba aktarin. Pirinci, tuzu, biberi ve
tarcini katip, biraz su ile yogurarak sulu bir harg hazirlayin.

Temizlenmis bumbarin bir yanini yaglayin ve bu harci doldurun. Agiz tarafini da yaglayip, her yerini igne ile delin.
BuyUk bir tencereye su koyup, bir tasim kaynatin. Bumban kaynayan suyun i¢ine atarak yaklasik 2 saat pisirin.
Slzdurerek sudan alip, spiral bigiminde bir tepsiye yerlestirin. Tereyadinin yansini kizdirin. Tepsiyi ocaga
oturtup, Uzerine kizgin yagdi gezdirin ve bumban iyice kizartin. Atesten alip, sogumaya birakin.

Soguyan bumban 2 cm.’lik pargalara béllp, ¢irpiimis yumurtaya bulayin. Kalan yagi tepside kizdirin. Yumurtaya
buladiginiz bumbar pargalarini icine yerlestirip altin sansi renk alincaya kadar kizartarak servis yapin.
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