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HARDAL SOSLU BOBREK

5 dana boébregdi (yaglari temizlenip dilimlenmis)
120 gr (1/2 su barda@i) margarin

1 corba kasigi rafine yag

6 arpacik sogani (ince kiyilmig)

100 gr (1/2 su barda@i) et suyu

1 ¢orba kasigi limon suyu

2 ¢orba kagsigi hardal

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

1 ¢orba kasigi maydanoz (ince kiyilmis)

BuyUk bir tencerede margarinin yarisi ile rafine yagi orta ateste eritiniz. Yag kizdiktan sonra, bébrek dilimlerini
cevirerek 5 dakika kizartiniz.

Delikli kepgeyle bébrek dilimlerini tencereden alip, bir kenara koyarak ilik tutunuz.

Sogan, et suyu 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 karnisimini kiiglk parcalar halinde ve devamli karigtirarak tenceredekilere
ekleyiniz.

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

Not: Hardal soslu bdbrek, patates plresi ve kizarmis sodanla birlikte servis edilir.
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