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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Azarice Yemak Toeriflori

Badimcanli Koka

Patlicanl Gorek

Yarim Paket margarin (125 qr.)
1 Armud stakan duru yag
1 Armud stekan gatiq

1 Yemak gasig! sirka

1 9dad yumurta ag!

Ala bildiyi gadar un

1 Paket pakmaya

1,5 Cay gasIgI duz

Ici Gglin:

2 9dad badimcan

150 gr. Qiyma

1 Stekan qoz

5 Yemak gasigi duru yag
Yarim dest caferi

1 Cay qasig! duz

Uzari O¢ln:

1 @dad yumurtanin sarisi
1 Yemak gasigi kéks otu

# Badimcanlarin qabiglar soyulur, zer seklinde dogranir, 5 Yemak qasigi duru yagda govrulur, basqa bir
gazanda giyma yagsiz olaraqg yaglanir.

# Qovrulan badimcan va giyma bir gabda birlasdirilir, Gizarine duz ve doyllmiis qoz alave olunur, ilk istiliyi
¢ixinca, dogranmig ceferi qatilir.

# I¢ soyurkenxemir hazirlanir. Otaq istiliyinde yumugsamis marqarin, duru yag, gatiq, sirke, yumurta agi, barmaq
uclari ile gqangdirilir. Uzerine duz, pakmaya ve az-az un elave olunur, yogrulur.

# Orta sertlikda ki xemir, Gizari bagli olaraq an az yarim saat dinlendirildikdan sonra 4 barabar hissays bélindr.
# Her xamir pargasi uzunlamasina yarim santimetr qaliniginda acilir, kenarlari kesilerek diizgtin dérdbucagl
sokli verilir. ( kasilen pargalar bélinarek xemirin Uzerine dagidilir).

# Dordbucaqg xemirin uzun kenarina badimcanli i¢ goyulur, rulo hazirlanir, Gzerine yumurta sarisi surdlr, kdke
otu sapilir, bir barmaq galinliginda bigagla dilimlenir. 185 deraca sobada Uzari qizarana gadar bigirilir.

Not: Xemirds bulunan sirke kokanin bark olmasini temin eder.
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