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CiN BOREGI

2 adet sogan

2 ¢orba kagig margarin
Yarim kg dana eti

1 klicUk kutu bezelye (konserve)
2 adet havucg

2 adet sivri biber

1 cay kasigi yenibahar

1 cay kasigi kirmizi tozbiber,
tuz

4 adet yumurta

Galeta unu,

sivi yag

Cok az st

Tavaya 2 ¢orba kasigi margarini alin. Eridikten sonra yemeklik dogradiginiz sogani ekleyin. Pembelesene dek
kavurun. Tavla zari iriliginde dogranmis dana etini ilave edin.

Biraktigi suyu ¢cekene dek kavurun. Kiiglk kipler halinde dogradidiniz havug ve sivri biberleri ekleyin.

Birkag¢ dakika kavurun. Suyunu stizdigunuz bezelye konservesini ilave edin. Yenibahar, kirmizi tozbiber ve tuzu
ekleyin. Tavayi atesin Uzerinden alin.

4 adet yumurtanin akini ve sarilarini ayirin. Sarilarin tizerine gok az sit ekleyip, karigtirin. Bir kenarda bekletin.
Ik yufkay1 diiz bir zemine yayin. _

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 katlayin. )

Dort parmak genisliginde olacak sekilde katlayin. Once yumurta sanlarina batirm. Sonra galeta ununa bulayin.
Kizgin sivi yagda arkali 6nld kizartin. Fazla yagini stizmek icin kagit havlu Gzerine ¢ikarin.

Sicak olarak servis yapin.
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