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ACMA PIRASALI BOREK

Malzeme

- Hamuru Igin:

- 2 paket Sana yag!

- 1 su bardagi yogurt

- 1 su bardag ay gicek yagi

- 1 adet yumurta beyazi

- 1 cay kasigi tuz

- 1 paket kabartma tozu

- Aldigi1 kadar un

- Harci:

- 3 yemek kasigl Sana Creme Bonjour
- 5 adet prrasa

- 1 su bardagi rendelenmis beyaz peynir
- 5 adet sarimsak

- 1 yemek kasigi sal¢ca

- 1 tath kasigr Kirmizi pulbiber

- Tuz ve karabiber

- Uzeri igin:

- Yumurta sarisi

Hazirlanisi

1. Pirasalari ayiklayip, incecik kiyin.

2. Sarimsaklari ayiklayip, kiyin. Yumurtanin sari ve beyazini ayri kaplara ayirin.

3. Harci igin: yayvan bir tencerede Sana Créme Bonjour kizdirip, i¢ine kiyilmis pirasalari ekleyip, kavurun.

4. Prrasalar kavrulunca icine salgayi ve kiyilmis sarimsaklari ekleyip, salcanin kokusu ¢ikana kadar kavurun.
5. En son olarak i¢ine kirmizi pul biberi, tuz ve karabiberi, ekleyip, karistirdiktan sonra harci sogumasi icin
yayvan bir tabada alin. Har¢ soguduktan sonra icine rendelenmis beyaz peyniri koyup, karistirin.

6. Hamuru igin ké&seye az un koyup, igine oda sicakhginda yumusattiginiz Sana yagini yogurdu, aygicek yagini,
yumurta beyazini, kabartma tozunu, tuzu ekleyip, un ilave ederek hamur ele yapismayacak hale gelene kadar
yogurun.

7. Hamuru unlanmis tezgaha alip, esit blyUkllkte bezelere ayirin.

8. Bezeleri unlanmig merdane ile agip, harcin kenarina hargtan koyup, kenarlarini ige katlayip, zarf seklinde
sarin.

9. Sana ile yagladiginiz tepsiye borekleri dizip, Gzerlerine bir firga yardimi ile yumurta sarisi siriin.

10. Onceden 185 derecede isitilmig firinda bdreklerin Gzeri kizarana kadar pisirp, sicak olarak servis edin.
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