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HARDAL SOSLU BOBREK (FRANSA)

MALZEMELER

5 Dana Bdbregi (yagdlar temizlenip dilimlenmig)
120 gr Margarin (1/2 su bardagi)

1 Corba Kasigi Rafine Yag

6 Arpacik Sogani (ince Kiyilmig)

100 gr Sek Vermut (1/2 su bardad)

1 Gorba Kasigi Limon Suyu

2 Corba Kasigi Hardal

1 Cay Kasig Tuz

1 Kahve Kasigi Karabiber

1 Gorba Kasigi Maydanoz (ince kiyillmig)

YAPILIS TARIFI

Hardal soslu boébrek ¢ok lezzetli bir yemektir. Potates plresi ve kizarmig
soganla birlikte servis edilir.

BuyUk bir tencerede margarinin yarisi ile rafine yagi orta ateste eritiniz.
Yag kizdiktan sonra, bdbrek dilimlerini cevirerek 5 dakika kizartiniz.
Delikli kepgeyle bébrek dilimlerini tencereden alip, bir kenara koyarak ilik
tutunuz.

Sogan, sek vermut ve limon suyunu tencereye ekleyip harli ateste 5-7
dakika, karigimin Ucte biri eksilene kadar kaynatiniz.

KugUk derin bir kapta geri kalan margarini, hardali, tuzu ve karabiberi
birbirine karigtiriniz.

Tencereyi atesten alip hardal ve yad karisimini kiigtk parcalar halinde ve
devaml karigtirarak tenceredekilere ekleyiniz.

Boébrek dilimlerini tekrar tencereye koyup maydanozlari Usttine serpiniz.
Tencereyi hafif atese oturtup 3-5 dakika, bdbrekler isinincaya kadar
pisirdikten sonra, servis ediniz.
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