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KEME BORANISI (SANLIURFA)

https://www.urfaurfa.com

1 kg keme (mantar)

250 gr orta yagl kugbasi et

1/2 ¢orba kasig domates salcasi
1/2 ¢ay barda@i zeytinyag!

yeteri kadar tuz ve su

kéftesi icin:

2 su bardag kéftelik bulgur

250 gr koftelik et (¢ig koftelik igin)
yeterince toz biber tuz

3 yemek kasigi un

kofteleri kizartmak igin sivi yag

Koftelerin hazirlanigi: Koftelik bulgur éncelikle birazcik sicak suyla islat agzini kapat 10 dak. sonra kirmizi biber
(isot) tuz, kara et ¢ok az bir suyla yodrulur. Daha sonra un ilave edilerek kéfte kivamina gelinceye kadar
yogrulmaya devam edilir. Kéfte olunca nohut blytkliginde pargalara ayrilir iki avug arasinda yuvarlak sekil
verilir bu iglem bitikten sonra bir tavada kizgin yagda hepsini kizartiriz.

Boranisinin hazirlanigi: Kemeyi bol suda iyice yilkamak lazim Ustinde bulunan topraklardan arinsin diye bu
islemi yaptiktan sonra

kusbasi seklinde dograyarak bir kenarda bekletiriz. Diger tarafta eti yagda suyu ¢ekisene kadar kavururuz
daha sonra salcasinida ilave ederiz sal¢asi az olacak biraz daha kavurduktan sonra yeterince suyunuda
koyduktan sonra etlerin biraz pismesine yakin bagka bir kapta birazcik kavurdugumuz kemeleri ilave eder
pismesine yakin ezilmigsarimsaklarida ilave ederek 15-20 dak.sonra altini kapatarak servise hazirdir.
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