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SOGANLI PEYNIRLI BOREK

Argelik Gurme firini 200 dereceye ayarlayin.

4 adet sogani 2mm[?]lik yarim halkalar halinde dograyin. Sogdanlari 4 gorba kasigi zeytinyaginda yaklagik 10-15
dakika, renkleri kahverengilesip yumusamaya baglayana kadar kavurun.

Sonra igine 2 ¢orba kasigi kus Gziim(, 1 tath kasigi karabiber ve ince ince dogranmis 1 adet kurutulmus kirmizi
biber ekleyin.

Kiguk bir kavanoza 1 yumurta, 1 cay bardagi st ve yarim ¢ay bardagi zeytinyadi ekleyip iyice sallayin. Bu sos,
béregin i¢inin yumusak, disinin ise kitir olmasini saglamaya yardimci olacak.

Finn kabinin altini yaglayin ve 1 adet yufkay ikiye katlayip tabanina yayin, arasina sos karigsimindan biraz dékup
her tarafina yayilmasini saglayin. Soganlh karisimin tamamini ekleyin. 250 gram beyaz peyniri de kip kip
parcalara ayirarak ilave edin. Peynir tuzlu oldugu igin ekstra tuz eklemenize gerek olmayacak.

Kalan 1 adet yufkayi aralarina sos ekleyerek kat kat yayin. Son olarak en stiine de kalan sostan gezdirerek, 1
corba kasidi ¢corek otu serpin. 200 derecedeki firininizin orta rafina yerlegtirerek, fan ve 1zgara modunda
yaklasik yarim saat pisirin.
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