B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

OSMANLI BOREGI

Hamur icin;

500 grun

1 yumurta

150 gr eritilmis tereyag!

1 yemek kasigdi aygicegdi yadi

1 su bardagi su

Harg icin;

150 gr beyaz peynir

200 gr kiyma

3 yemek kasigi kiyilmis maydanoz
5 sogan

1 yumurta

Yarim su bardagi aygicegi yad
1 tath kasidi toz seker

50 gr dolmalik fistik

Tuz

Karabiber

2 yemek kasigr kuglizimi
Uzeri icin;

1 yumurta

Hamur igin tereyadi haric tim malzemeleri bir kaba alip yogurun ve dért parcaya ayirin. Uzerini nemli bir bezle
Ortlp yanm saat bekletin. )

Hamurlari merdane ile yemek tabagi blyukliginde agin. Uzerlerine eritilip ihnmig tereyagini strlip tge katlayin.
Tekrar yaglayip kare seklinde agin. Buzdolabinda 1 saat bekletin.

Ufalanmig peynir ve maydanozu bir kapta karistirin. Aygicegdi yadi, seker ve sogani tencerede soteleyin. Kiyma,
kuslzimd, tuz ve karabiberi ekleyip 5 dakika pigirin.

Hamurlari kare seklinde acip yaglayin. Buzdolabinda yarim saat daha bekletin.

Hamurlar dikdortgen seklinde agip ortalanna i¢ malzemeleri ekleyin. Rulo seklinde sarip yaglanmig tepsiye
yerlestirin ve Gzerlerine ¢irpilmig yumurtayi strtin. Onceden isitilmig 180 derece firinda 40 dakika pisirin. Servis

yapin.
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