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BOREK CORBASI

2.5 su bardagi un

1 Adet yumurta

Yarim su bardagi su
Yeteri Kadar Tuz

Ic malzemesi icin:

150 gr kiyma

Yarim demet maydanoz
2 Adet sogan

8 su bardagi su

1 su bardagi haslanmis mercimek
2 ¢orba kagsig margarin
2 ¢orba kagiJi salgca

1 tath kasidi tuz

Yeteri Kadar Kuru nane

1 Un, yumurta, su ve tuzu karigtirip sert bir hamur hazirlayin. 15 dakika dinlenmeye birakin.

2 Kiyma, maydanoz ve rendelenmis soganla i¢ malzemeyi hazirlayin. )

3 Dinlenen hamurdan kalin bir yufka acip birer santimlik kare pargalar kesin. Uzerlerine birer tutam kiymali harg
yerlestirip boh¢a seklinde kapatin.

4 8 su bardagdi suyu genis bir tencerede kaynatin. Hazirladiginiz bohgalari kaynamakta olan suya atip 10 dakika
haslayin. Mercimegi ekleyip 5 dakika daha kaynatin. 5 Margarini tavada eritip salcayi ilave edin ve birkag kez
karistirdiktan sonra tencereye ekleyin. Atesten alip kuru nane ile susledikten sonra sicak olarak servis yapin.
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