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AVCI BOREGI

2 sogan

1 su barda@ haslanmig bezelye
250 gr mantar

250 gr kiyma

3 yemek kasigi zeytinyadi
Tuz

Karabiber

Krep igin;

1/2 su bardagi st

4 yumurta

2 su bardagi un

1/2 cay bardagi aycicegi yag
Tuz

Uzeri icin;

1 su bardagi galeta unu

3 yumurta

Kizartmak igin;

Aycicegi yag

Sut, un, yumurta, aygicegi yagi ve yarim ¢ay kasigi tuzu ¢irpin. Yaglanmig, kizgin yapigmaz yizeyli tavaya bir
kepce ile krep hamurundan dékin. Iki tarafini da pisirin. Hamur bitene kadar bu islemi tekrarlayin.

Harg icin; bir tavada zeytinyagini bir tavada isitin ve ufak dogranmig soganlari pembelesinceye kadar kavurun.
Kiymayi ekleyip kavurmaya devam edin. Ufak dogranmis mantar ve bezelyeleri de ilave edip tuz ve karabiberle
tatlandirin.

Her bir krebin icine hazirladiginiz harci paylastirin. Kenarlarindan kivirarak sigara bdregi gibi sarin. Hepsine bu
islemi uyguladiktan sonra, ¢irpilmis yumurtaya batirip, ardindan galeta ununa bulayin.

Derin bir tavada aycicegi yagini iyice isitin. Béreklerin her tarafini kizartip tabaga alin. llininca dilimleyerek servis
tabagina yerlestirip servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:57657 « adi:Avci Boregi « génderen:ruseym e indirme tarihi:04.04.2025 - 20:55


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/avci-boregi-vt1467
http://www.tcpdf.org

