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SEBZELI VE DANA ETLI TALAS BOREGI

8 adet milfdy hamuru

1 adet yumurta sarisi

Susam

Harci igin:

150 g dana eti (kliglk seritler halinde dogranmig)
1 Y2 su bardag yesil mercimek (bir gece 6nceden islatilip haglanmig)
1 adet kabak (rendelenmig)

1 adet havu¢ (rendelenmig)

3 yemek kasigl aygicek yagi

1 tath kasidi kuru nane

2 demet dereotu (kiyllmig)

Az miktarda tuz

Sosu igin:

2 adet sivri biber (dogranmig)

4 adet taze sogan (kiyilmig)

2 adet domates (dogranmig)

1 tablet Knorr Et Bulyon

1 Y2 su bardagi ilik su

1 yemek kasigi aycicek yagi

Tencerenin igine aygicek yagini koyup kizdirin ve igine serit dogranmig dana etlerini ilave edip kavurun.

Daha sonra i¢ine rendelenmis havug ve kabagi ekleyip pisirmeye devam edin.

Harcin icine bir gece dnceden islatip hagladiginiz 1 72 su bardagi haslanmis yesil mercimegi, bir tath kasigi kuru
naneyi, kiyilmis dereotunu ve az miktarda tuzu ilave edip kavurduktan sonra sogumasi igin bir tabaga alin.
Sosu igin tavada aygicek yagini kizdirip igine dogranmis sivri biberleri ilave edip kavurun. Biberler yumusadiktan
sonra dogranmig domatesleri, Knorr Et Bulyon tabletini, kiyilmig taze soganlari ve ilik suyu ilave edip sos
kivamina gelene kadar kisik ateste pisirin.

Milféy hamurlarini buzluktan ¢ikartip 5 dakika oda sicakliginda bekletin. Hamurlarin igine daha énce sogumaya
biraktiginiz mercimekli harci koyup bohga gibi kapatip yaglanmis firin tepsisine dizin.

Bohgalarin tizerine bir firga yardimiyla yumurta sarisi sUriip susam serpin.

Onceden 200 derecede isittiginiz firinda 20-25 dakika lzerleri kizarana kadar pisirin.
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