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CiN BOREGI

6 adet yufka,

4 adet yumurta,

2 adet sogan,

2 ¢orba kasigi margarin,
yarim kg dana eti,

1 klicUk konserve bezelye,
2 adet havug,

2 adet sivribiber,

1 cay kasigdi yenibahar,

1 cay kasigi kirmizibiber,
tuz.

Uzerine: Galeta unu.
Kizartmak igin: Siviyag

Tavata 2 ¢orba kasigi margarini alin. Eridikten sonra yemeklik dogradiginiz sogani ekleyin. Pembelesene dek
kavurun. Tavla zari iriliginde dogranmis dana etini ilave edin. Biraktigi suyu ¢ekene dek kavurun. Kiguk kipler
halinde dogradiginiz havug ve sivribiberleri ekleyin. Birka¢ dakika kavurun. Suyunu stizdigunuz bezelye
konservesini ilave edin. Yenibahar, kirmizibiber ve tuzu ekleyin. Tavayi atesten alin. 4 adet yumurtanin akini ve
sarilarini ayirin. Sarilarin Gzerine gok az sut ekleyin ve karistirin. Bir kenarda bekletin. llk yufkayi diz bir zemine
serin. Yumurtanin akini bir firca yardimiyla her yerine strtin. Ikinci yufkayi Gzerine yerlestirin. Bigakla 4 esit
pargaya kesin. Her parganin ortasina hazirladiginiz igten bir miktar koyun. Kenarlarini ige dogru kivirin. Dort
parmak genigliginde olacak sekilde katlayin. Once yumurta sarilarina batirin. Sonra galeta ununa bulayin. Kizgin
siviyagda arkali 6nll kizartin.
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