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BALIKLI ISPANAKLI MUSKA BOREGI

2 adet hazir yutka
Yufka sosu igin:

3 adet yumurta

1 su bardag st

2 yemek kagsidi sivi yag
Boregin i¢ harci igin:

1 su bardagi 1spanak

2 dig sarimsak

1 adet domates

1 adet kuru sogan

1 yemek kasigdi tereyadi
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
250 gram balik (etli bir balidin filetosu)

Once orta boy bir tavaya yagi koyun, erir erimez sarimsak ve ince dogranmis soganlari ekleyerek kavurmaya
baglayin. Soganlar hafif sararmaya basladiginda hemen ufak kiipler halinde dogradiginiz baliklari koyup, en az
5-6 dakika kavurun. Uzerine ince kiyllmig ispanagi ve domatesi ekleyip tuz ve karabiberini serpistirin. Hep
beraber 7-8 dakika daha pigirip, harcin altini sondurdn.

Birinci yufkayi tezgahin Gzerine serin. Uzerine bir tasin iginde ¢irpip hazirladiginiz yufka sosunun yarisini
gezdirin. MUmkiinse pasta firgasi ile her tarafina dagitin. Sonra yufkalarin kenarlarini ige katlayarak bir kare
yufka elde edin. Bu kare yufkay! 10-12 santimetrelik seritler halinde kesin. Balikli harcinizdan bir yemek kagigi
koyarak muska yani tG¢gen seklinde sarin. Ayni islemi diger yufkaya da uygulayin. Butin béreklerin Gzerine
artan hargtan striin. Harg artmazsa bir yumurta sarisini ¢irpip surebilirsiniz.

Finn tepsinizi yaglayip, aralikl olarak béreklerinizi dizin. Firininizi 175 dereceye ayarlayip, orta gziine
yerlestirdiginiz borekleri 25 dakika kadar pisirip, sicak olarak servise sunun.

© lezzetler.com tarif no:141191 - adi:Balikli Ispanakl Muska Béregi « gdnderen:irmik « indirme tarihi:17.04.2024 - 19:58


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/balikli-ispanakli-muska-boregi-vt103593
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/balikli-ispanakli-muska-boregi-141191.jpg
http://www.tcpdf.org

