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SOGANLI ET (BURDUR)

https://www.kulturportali.gov.ir

Bir kg. yagh kemikli et, kiigiik parcalara ayrilip yikanir, suyu iyice stizlildr. Bir tencerede suyunu gekinceye kadar
kavrulur. Bir cay bardagi sivi yag ilave edilir ve biraz daha kavrulur. Sonra ilik su eklenip kapagi kapanllr
Onceden soyulmus 20-30 arpacik sogan ile bir bagka tabakta hazirlanan salcali su ilave edilir. Etin Gzerini
Ortecek kadar sicak su konur ve piginceye kadar kisik ateste kaynatilir. Ara sira karigtirilir. Et ve sodanlar pisince
ocaktan alinir. Servis yapilirken kiyilmis maydanoz ve karabiber serpilir. Soganla birlikte arzuya gére 1-2 patates
de konulabilir. Islatiimis nohut ve fasulye ekleyenler de vardir. Genellikle bulgur pilaviyla birlikte servis yapilir.

Not: Eskiden goveg (gliveg) dedigimiz testi kaplarda pisirilirdi. GinimUzde gelik tencerelerde yapiimaktadir.
Eskiden insanlar evlerinde hazirladiklari yemekleri alarak bir birlerine yemege giderlerdi. O glinlerden kalan bir
deyis soyledir: [2JGalin salcalan, seldmetlen Gine buyrun soganli etlen[?]
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