B

—
ﬁ
/
5

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

PIRASALI BURGU BOREK

Malzeme

- 4 adet yufka

- Harci Igin:

- 3 yemek Sana Kase

- 4 adet prrasa

- 1 adet kuru sogan

- 3 dis sarimsak

- 1 adet havug

- 1 tath kasigi kuru nane
- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
- Tuz ve karabiber

- Sosu Igin:

- 1,5 su bardagi yogurt

- 2 adet yumurta

- 1 ¢ay bardag Sivi Sana

Hazirlanisi

Kuru sogani piyazlik dograyin.

Pirasalari ayiklayip, kiyin.

Sarimsaklari kiyin.

Havucun kabugdunu kaziyip, rendeleyin.

Harci icin yayvan bir tencerede Créme Bonjour?u kizdirip, i¢ine kiyilmig sarimsaklari, pirasalari ve piyazlik
dogranmig soganlari ilave edip, sodanlar pembelesinceye kadar kavurun.

Sog@anlar renk alinca i¢ine rendelenmis havucu, kuru naneyi, kirmizi pul biberi, tuz ve karabiberi ilave edip, bir
tasim sote ettikten sonra harci sogumasi igin yayvan bir tabagda alin.

Yufkalar Ust Uste koyup, ortadan ikiye kesin.

Yufkanin genis tarafina soguyan hargtan koyup, rulo yapin.

Ruloyu iki ucunda burup, Sivi Sana ile yaglanmis tepsiye kendi etrafinda sararak yerlestirin.

Bu isleme yufkalar bitene kadar devam edin.

Sosu igin bir kdsede yogurdu, yumurtay: ve Sivi Sana?y! iyice girpip, boregin tizerine dokdin.

Onceden 185 derecede i1sitiimis firnda béregdin Uzeri kizarana kadar pisirip, sicak olarak servis yapin.
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