B

—
ﬁ
/
5

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

ALI PASA BOREGI

4 adet yufka

2 su bardagi bezelye (harci icin)
250 gr kiyma (harci icin)

8 yemek kasi§i aycicek yagdi

1 adet havug (harci icin)

4 adet taze sogan (harci igin)

2 yemek kasigi margarin (harci icin)
Bir miktar karabiber (harci igin)

1 adet Knorr Et Bulyon (sosu i¢in)

6 su bardagi su (sosu igin)

1 yemek kasigi Knorr Domatesli Soganli Gesni (sosu igin)
1 paket Knorr Sarimsakli Gegni

Hazirlanisi

1. Tencerede margarini kizdirip kiymayi suyunu ¢ekene kadar kavurun.

2. Kiyma kavrulunca i¢ine rende havug ve bezelyeyi ekleyin.

3. En son olarak i¢ine kiyilmig taze sodan ve karabiberi koyup kavurun. Sogumasi i¢in bir tabaga alin.

4. Yufkalar dérde kesin, Gizerini yaglayin, harci koyup sarin.

5. Yaglanmis tepsiye yerlestirip daha 6nceden 185 derece i1sittiginiz firnda boéreklerin Uzerleri kizarana kadar
pisirin.

6. Klcuk bir tencerede Knorr Domatesli Soganli Gesni'yi, Knorr Sarimsakli Cesni'yi, suyu ve Knorr Et Bulyon'u
bir tasim kaynatin.

7. Pisen boreklerin Uzerine sosu dokip kapattiginiz firinda 10 dakika demlendirin. Soslu bérekleri servis
tabagina alip sicak olarak servis edin.
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