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FIRINDA GIN BOREGI

Malzeme

- 3 adet yufka

- 6 yemek kasigi sivi Sana
- Harci igin:

- 4 yemek kasigi pirasa
- 4 adet taze sogan

- 1 adet havug

- 1 adet kabak

- 2 adet carliston biber
- 1 adet kuru sogan

- 1 cay kasigi Kori

- 1 adet kuru sogan

- 1 cay kasig zerdecal
- Tuz ve karabiber

- Soya sos (Uzerine)

Hazirlanisi

Kuru sogani piyazlik dograyiniz.

CGarliston biberlerin tohumlarini ¢ikarip, ince ince dograyiniz.

Taze soganlari ayiklayip, ince ince kiyiniz.

Pirasalari ayiklayip, énce ortadan ikiye kesiniz. Daha sonra kibrit ¢cdpU uzunlugunda pargalar halinde kiyiniz.
Havug ve kabagdin kabugunu kaziyip, rendeleyiniz.

Yayvan bir tencerede Sivi Sana'yi kizdirip, i¢ine piyazlik dogranmig kuru sodanlari ilave edip, kuru sodanlar
pembelesinceye kadar kavurunuz.

Kuru soganlar renk alinca icine dogranmis taze sodan ve carliston biberleri ekleyip, 5 dakika sebzeleri birlikte
kavurunuz.

Daha sonra sebzelerin icine koriyi, zerdecali ve kibrit ¢opu seklinde dogranmis pirasalari ilave edip, kérinin
kokusu cikana kadar sote ediniz.

En son olarak igine rendelenmis havug ve kabaklari, tuz ve karabiberi ekleyip, kavurunuz.

Pisen harci sogumasi i¢in yayvan bir tabaga aliniz.

Yufkalar Ust Uste koyup, dort esit parcaya boltndz.

Olusan G¢gen yufka dilimlerini Gst Uste koyduktan sonra,her kat yufkayi bir firca yardimi ile kiigUk bir kdseye
aldiginiz Sivi Sana ile yaglayiniz.

Yufkanin genis tarafina soguttugunuz hargtan koyup, mektup zarfi seklinde sarip, Sivi Sana ile yagladiginiz
tepsiye diziniz.

Onceden 175 derece de isitiimis firinda, béreklerin Gzerleri kizarana kadar pigiriniz.

Servis tabagdina aldiginiz bérekleri, sicak olarak, soya sos ile birlikte servis ediniz.
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