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SADRAZAM SARIGI

Ankara BuyUksehir Belediyesi
Belmek Yemek Kitabi

1 kg kusbasi kuzu eti

4 corba kasigi tereyagi

2 su bardagi piring (i1slatiimig)
3,5 su bardagi su

2 adet havug (haslanmig)

2 adet patates (haglanmis)

1 su barda@i bezelye (konserve)
6 adet milféy hamuru

Tuz

Pul biber

Karabiber

Kekik

1 adet yumurta sarisi

Kusbagi olarak dogranmig kuzu eti ve bir corba kasig tereyagi bir tencere igerisine konur. Et, suyunu birakip,
cekinceye kadar pigirilir. Tuz ve baharatlar eklenerek ocaktan alinir ve iyice sogutulur )

Tereyag, pilavlik tencerede eritilir, igine yikanmis piring ilave edilir. Birka¢ dakika kavrulur. Olgull sicak su ve
tuz ilave edilir. Pilav, suyunu ¢ekince oca@in alti iyice kisilarak 10 dakika kadar demlenir. Ocaktan alinarak
sogutulur.

Haslanmis havug ve patates, kip kip dogranir. Bezelye, tuz ve baharat atip karistirilir.

Milfdy hamurlar tezgah Gzerine alinip yumusatilir. Yumusayan milféyler, merdane ile enine ve boyuna biraz
acllir. Sonra 4 adet milféy hamuru birlegtirilir.

Yuvarlak ve derin bir cam kabin i¢ kismi unlanir. Milféy hamurunun kenar kisimlari disa sarkacak sekilde
yerlestirilir.

Cam kaptaki milféy hamurunun i¢ine, sogutulmus etin tamami, garnitlr ve pilavi doldurulur. Sikica Uzerine
bastirilir. Kenarlarindan sarkan hamurlar Gzerine kapatilir. Yaglanmis tepsiye ters ¢evrilerek cam kaptan
cikartilir. ) )

Kalan milf@ylerle stslenip sarik sekli verilir. Uzerine yumurta sarisi strtilir. Onceden isitilmig 200 derece firinda
Uzeri kizarincaya kadar pigirilir. Sicak servis yapilir.
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