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COBAN BOREGI

Malzemeler:

2 adet sogan

2 ¢orba kagsiJi sivi yag
500 gram kiyma

3 adet sivri biber

2 adet domates

6-7 sap maydanoz

Tuz karabiber

1 adet yutka

Pure Igin:

Yarim kilogram patates
1 cay bardagi sit

1 corba kasig margarin
2 adet yumurtanin sarisi
Tuz karabiber

Uzeri icin:

100 gram kasar peyniri

Hazirlanisi:

ince dogranmis sodani sivi yagda pembelestirin, kiyma ve dogranmis biberi ekleyip kavurun. Kiip seklinde
dogranmis domatesi ve karabiberi ilave edin. Kisik ateste 15 dakika pisirin. Altini kapatip, kiyiimis maydanoz,
tuz ve karabiberi katin. Patatesleri hagladiktan sonra, plre haline getirin. Yag, sat, karabiber ve tuzu ilave edip
karigtirin. llininca yumurta sarilarini ekleyin. Yufkayi yaglanmis firin kabinin igine kenarlarini da kapatacak
sekilde déseyin. Pureyi kiymanin Gzerine diizgun bir sekilde yayin. Uzerine catalla uzunlamasina derin ¢izgiler
yapin. Yumurta sarisi sirin. 200 dereceye ayarlanmig ve dnceden isitilmisg firnda Gzeri kizarincaya kadar
pisirin. Pismesine yakin Gzerine rendelenmis kasar peyniri serpin. Peynir eriyene kadar firinda bekletin.
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