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COBAN BOREGI

Koyun kiymasi 500 gr.

Et suyu 1 su bardagi
Patates 800 gr.

Domates salgasi 1 ¢orba kagsigi
Havug 1 adet

Sogan 1 adet

Siviyag 1 corba kasigi
Un 2 corba kasigi

Kekik 1/2 cay kasigi
Tereyadi 1 ¢orba kasigi
Karabiber

Tuz

Kasgar peyniri (taze) 50 gr.

Firini 200 C dereceye getirin. Sogan ve havucu yemeklik dograyin. Tavaya sivi yagi koyup sogan ve havuglari
5-8 dakika kavurun. Bu arada patatesleri soyup tuzlu suda yumusgayincaya kadar haglayin. Kiymay tavadaki
sogan ve havucun igine boca edip 10 dakika tahta kagsikla kiymayi ezerek hepsini karistirin. Igine unu, et
suyunu, biberiye, kekik ve salgayi koyun, lizerine karabiberi de ektikten sonra 15 dakika suyunu cekmeye
birakin.

Patatesleri tereyadi ve sitle pure haline getirin. Taze kagari rendeleyip i¢ine karigtirin ve bir tutam tuzu ekin. Bu
arada suyunu gekmis olan kiyma karigimina da bir tutam tuz atin. Bir Borcam firin tepsisine kiyma karigimini
boca edip iyice yayin. Uzerine patates puresini yayin. Firinda 35-40 dakika Uzeri hafif kahverengilesinceye
kadar tutun.
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