%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

COBAN BOREGI

250 gr Banvit Kirmizi Dana Kiyma

500 gr patates

2 ¢orba kagigi st

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

1 adet blylUk boy sogan

(iri dogranmig)

1 corba kagigi kuru nane

Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Patateslere Uzerine ¢ikincaya kadar kaynar su koyun. Hizli ateste kaynama noktasina kadar isitin. Atesi kisip,
yumusayincaya kadar, yaklasik 25-30 dak. haslayip, stiziin. llinincaya kadar dinlendirin. Kabuklarini soyup,
patates ezici ile iyice ezin. Ezme iglemi sirasinda sutl ve tereyaginin yarisini katip, yedirin.

Kalan tereyagini 1sitip, sogani katin. Orta ateste ve karistirarak, soganlar yumusayincaya kadar, yaklasik 3-4
dak. soteleyin.

Kiymayi ekleyip, kasigin tersiyle hafifge bastirarak, hafif kahverengi oluncaya kadar, yaklasik 3-4 dak. daha
soteleyin.

Kiymaya nane, tuz ve karabiber serpip, harmanlayin. Patatesi ekleyip, iyice karistirin. Orta ateste ve
karistirmaya devam ederek 4-5 dak. pigirin.

Yaglanmig 20x20 cm ebatlarinda bir firin kalibina bosaltin. Kasigin tersiyle duizelterek her tarafina esit yayin.
Onceden isitilmig 200° C firinda, Gizeri altin sarisi renk alincaya kadar, yaklasik 20-25 dak. pisirin.

Firnndan ¢ikardiktan sonra 10-15 dak. dinlendirip, servis yapin.
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