é%f Yeyin icin amma israf elamayin (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Azarice Yemak Toeriflori

Bibarli Koka

Biberli Gorek

1 su stakani gatiq

1 su stekani iliq su

1 giriniyyat gasigi toz seker
1,5 siriniyyat gasigi toz maya
1 adad yumurta agi

1 cay stekani zeytunyagi

1 giriniyyat gasigi duz

Ala bildiyi gedsr un

Ici Uglin;

5 adad qirmizi et bibari

1 su stekani pendir pendiri
Uzeri Ucgln;

1 aded yumurta sarisi

1 yemak gasigi std

# ihq su, toz maya ve toz seker qarisdirilar, 10 degige gabarmasi liciin gézlediler.

# Yogurma kabina qgatiq, yumurta agi, zeytunyagi, g6zlsysn mayal su kogiriler yaxgica garigdirilar.

# Igina duz ve yogurdugca slenilmig un elave olunar, yogdurular, yumsaga yaxin bir xemir ediler. Uzari baglanilar
an az 1 saat gbzladilar.

# Bu vaxt i¢ vesait hazirlanar, qirmizi ot biberleri sobada ya da gizartmada kdzlenir. istiyken xarici pardes(n)i
soyular, gox inca qgiyilar, pendir pendire garigdirilar.

# Gozlayan xemirden qoz qader pargalar qoparilar, unlu zeminda barmagq uclariyla gay gabindan bir az daha
kicik acilar.

# Ortasina hazirlanan bibarli igden goyular, xemirin iki terefi pide kimi basdiraraq baglanilar.

# Kokeler aralig/dekabrli olaraq yaglaniimis soba nimgasine diiziiler. Uzarina bir yemek gagigi siidle
gansdirilmis yumurta sarisi surtuler.

# Bibarli kdke avvelden isidilmis 195 derace sobaya veriler, Uzori qizarana gadar bisirilor.

# isti olaraq ikram edilor.

Qeyd: Mayali kdkelarin yumsaq olmasi Ui¢ilin xamirin yumsag olmasi lazimdir.
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