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MORNEY SOSLU BEYIN

6 adet koyun beyni

20 gram margarin (1 ¢corba kasigi)

Tuz

ETRAFININ GARNITURU:

350 gram sari patates (3 blyUk)

30 gram margarin (1,5 ¢orba kasig)

1 yumurta

1 ¢corba kasiQi gravyer peyniri

Tuz

MORNEY SALCASI

30 gram tereyad! ya da margarin (1,5 ¢orba kasig)
25 gram un (1/2 ¢orba kasig)

400 gram st (1,5 bardak)

50 gram rende gravyer ya da kagsar (2 kahve fincani)
Tuz

1 Bir kusaneye; soyulmus 350 gram sari patates ile, Ustlerini kaplayacak kadar su koyduktan sonra, patatesler
yumusak bir hal alincaya kadar haglamak, sonra suyunu siizerek, patatesleri et makinesi ya da pompresten
gecirmek suretiyle pire haline getirmeli, sonra bu pureye; 1 adet butin yumurta, bir buguk ¢orba kagidi
margarin, 1 gorba kasigi, rende gravyer peyniri ve 1 tatl kasidi da tuz ilave ederek, iyice karistirmak suretiyle
hepsini birbirleriyle karistirmak ve sonra da bu pireyi bir sikkma torbasina koyarak, ileride beyinleri servis
edecek oldugumuz tabagdin etrafina kordon seklinde plre patatesleri sikmak suretiyle tabagin kenarlarini
sUslemeli ve bir tarafa birakmalidir.

2 Sonra, i¢i 1 gorba kasigi margarin ile yaglanmig bir sahana, akar musluga tutmak suretiyle ince zarlari
soyulmus 6 adet koyun beyni ilave ettikten sonra, beyinlerin Ustlerine bir yad k&gidi, kAgdidin Ustline de bir kapak
kapatmali ve beyinleri, ortadan daha az kuvvetteki ateste 12 - 15 dakika kadar pigirmelidir.

3 Beyinler pisince; uzunluklarina dogru ortalarindan ikiye keserek etrafini patatesle pireledigimiz tabaga
désemeli ve sogumamalari icin hafif firin ya da sicak¢a bir yerde birakmaldir.

4 Diger taraftan; gosterilen malzeme ile Morney salgasi yaparak bunu sicakga bir yere birakmis oldugumuz
beyinlerin Ustlerine dékmeli ve hemen servis yapmalidir.

© lezzetler.com tarif no:34284 » adi:MORNEY SOSLU BEYIN « génderen:ankara kegisi » indirme tarihi:17.05.2024 - 05:34


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/morney-soslu-beyin-vt25242
http://www.tcpdf.org

