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ETLI BIBERLI BOREK

3 su bardagi un

2 tane yumurta

3 cay kasig tuz

6 corba kasi§ su

500 grm dana eti

5 gorba kagsidi margarin

5 tane kuru sogan

9 dis sarimsak

3 tane carliston biber

3 tane domates

3tath kasig kimyon

2,5 yemek kasig domates salgasi
1,5 tath kasig pul biber tuz

Yagda sogan ve sarimsagi kavurun. Salga, domates ve biberleri ekleyip soteleyin. Sonra kugbasi dana etini
baharatlarla beraber ilave edin. Pigirmeden, firin kaplariniza paylastirin. Uzerlerine hamurlari kapatarak, hamur
altin rengini alana kadar firinda pisirin.

Hamur igin un, yumurta ve tuzu, suyla azar azar ekleyerek yogurun. Mutfak tezgahinizda, yarim parmak
kalinliginda agarak, firin kaplarinizin Gzerine kapatacak blyuklikte kesin.
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