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SALCALI BOBREK SOTE

1 s1§ir bébregi ya da 2 dana bébregi

40 gram sadeyad! ya da margarin (2 ¢orba kasigi)
1 corba kasigi zeytinyagi

Tuz ve karabiber

SALCASI:

20 gram tereyad! ya da margarin (1 ¢orba kasigi)
12 gram un

1 bardat et suyu

1/2 demet maydanoz

30 gram tereyag (1/2 ¢orba kasig)

1 Ustiiniin zari soyulmus, ortasindaki yagi ¢cikarilmis kiiciikge bir sigir ya da 2 adet dana bébregini asagi yukar
yarim santim inceliginde ve iki - iki buguk santim uzunlugunda kigik pargalara dogradiktan sonra bunlari,
kaynamakta olan suya atip hemen ¢ikararak ancak 1 dakika haglamali ve iyice kurulamahdir. (Bdbreklerin
olanaginca taze olmalar gerekir. Zarlari giclikle ayiklanan bébrekler bayat demektir. Sonra, teze olmak sartiyle
dana boébrekleri haglamadan da sote edilebilir. Fakat sigir bébreklerinin kesinlikle haglanmak zorunlulugu vardir.
Aksi halde, dzellikle siir bébreklerinden olan hafif amonyak kokusu giderilemez.)

2 Sonra, kurulamig oldugumuz bébreklere; 1 silme kahve kasigi karabiber ile 1 tath kasidi da tuz ilave ederek
iyice bir karigtirmali, sonra bunlar, i¢inde iyice kizdiriimig 2 silme ¢orba kasigi sadeyadi ya da margarin ve 1
corba kasidi zeytinyadi olan tavaya atarak, arada bir karigtirarak bébreklerin renkleri hafifge déntinceye kadar
asagi yukari 2 - 3 dakika sote etmeli, sonra da bdbrekleri bir delikli kepge ile tavadan, ilik¢a bir tabaga almali, bir
tarafa birakmalidir.

3 Bundan sonra bir kusaneye; 1 silme corba kasigi tereyadi ya da margarin ile bir geyrek kahve fincani da un
koyarak, un pembe bir renk alincaya kadar kavurmali, sonra buna; Gstinin yagi alinmig sicak halde 1 bardak et
suyu ilave ederek ve daima karistirarak 4-5 dakika kadar pisirmeli, sonra da bu salcaya; azar azar ve daima
karistirmak suretiyle bir buguk gorba kasidi tereyadi yedirdikten sonra, sote olmus bdbrekleri ve bir geyrek
demet de kiyilmig maydanozu ilave etmeli ve iyice bir karistirdiktan sonra tencerenin kapagini kapatmali ve
bébrekleri kesinlikle kaynatmadan gayet hafif ateste 2 dakika daha pisirmeli ve tabaga alarak servis yapmalidir.
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