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COBAN BOREGI

1 adet havug

1 corba kasigi sivi yag

1 cay bardagi sit

1 cay kasigi karabiber

1 su bardagi et suyu

1 ¢corba kasigi domates salgasi
1 adet sogan

1 ¢corba kasigi tereyad

1 cay kasigi tuz

Yarim ¢ay kasigi kuru biberiye
Yarim gay kasigi kekik

2 ¢corba kasigi un

50 gram taze kagar peyniri
500 gram koyun kiymasi

800 gram patates

1 su barda@ haslanmig bezelye

Sogan ve havucu yemeklik dograyin. Bir tavaya sivi yagi koyup sodan ve havuglari 5-8 dakika kavurun. Kiymayi
tavadaki sogan ve havucun i¢ine boca edip tahta kagikla kiymayi ezerek hepsini 10 dakika kadar karigtirin. Igine
unu, et suyunu, bezelyeyi, biberiyeyi, kekidi ve salcayi koyun, Uzerine karabiberi de ektikten sonra 15 dakika
suyunu ¢ekmeye birakin. _

Patatesleri soyup tuzlu suda yumusayincaya kadar haslayin, ardindan bagka bir kaba aktarin. Igine tereyag ve
sUtu ekleyerek patatesleri plre haline getirin. Taze kagari rendeleyip i¢ine karigtirin ve bir tutam tuz ekin. Bu
arada suyunu ¢ekmis olan kiyma karigimina da bir tutam tuz atin. )

Isiya dayanikli cam oval tepsiye kiyma karisimini boca edin, ve (izerine patates puresini yayin. Onceden 200
dereceye kadar isitilmig firinda 35-40 dakika Uzeri hafif kahverengilesinceye kadar tutun.
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