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ANCUEZLI SOGAN BOREGI

775 gr ¢ig ekmek hamuru (1 ekmek 250 gr hamurdan yapiimaktadir)
16 gr un (2 silme ¢orba kasig)

1 kavanoz anctiez fileto

2 adet sogan

15 gr LUNA (1 corba kasigi)

1 adet kesmeseker

12-15 adet zeytin

Ayrica yagh kagit

Soganlar halka halka dograyip Luna ve kesmeseker ile kisik ateste kavrulmaya birakin. Bu arada firindan
aldiginiz ¢ig ekmek hamurunu, un ve 2 ¢orba kasigi angtiez yagd ile yogurun. Hamurdan Uzerini sislemek icin
kOcUk bir parca ayirip, kalanini yagh kagit désediginiz firin tepsisinin Gzerine elinizle yuvarlak sekil vererek
yerlestirin. Yumusayip seffaf bir gériinti almig olan sodanlar hamurun Gzerine yayin. Ayirdiginiz hamuru
merdane ile inceltip serit serit kesin. Soganlarin tzerini geritlerle kafes gibi kapatin. Her bir zeytin tanesinin
etrafina bir adet anglez filetosu sarin, kafesin bogluklarina yerlegtirin. Onceden 230 derece isitilmis kizgin
firnda 15 dakika pisirin.

Not: Angliezli Sogan Boredi'ni zaman zaman angiiez ve zeytin yerine salam, sosis gibi soguk et ¢esitleri veya
brokoli, patlican gibi sebzelerle de hazirlayabilirsiniz. Anglezleri fazla tuzdan arinmalari i¢in kullanmadan énce
birka¢ saat sojuk suda bekletin. Firindan ¢ig ekmek hamuru almak mimkin olmadiginda hazir piza hamuru
kullanarak da ayni tarifi gerceklestirebilirsiniz. Zeytinlerinizi icinde kirmizibiber, kekik, biberiye, sarimsak ve yagd
olan bir kavanozda bekletebilirsiniz. Bu zeytinleri yukaridaki boérekte veya ¢esitli yemeklerde kullandiginizda,
¢ok hos ilave bir lezzet kazandirdiklarini fark edeceksiniz.
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