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KIYMALI TEPSI BOREGI

Emine Beder

3 orta boy sogan

1/2 ¢ay bardagi sivi yag
250 gr. yagsiz kiyma

3 orta boy sivri biber

1/2 gorba kasigi salga
1/2 demet maydanoz

4 yufka

1/2 su bardagi st

Tuz, karabiber, pulbiber
1 yumurta sarisi

3/4 ¢ay bardag sivi yag (yufkalara sirmek igin)

Soganlari dograyip, 1/2 ¢ay bardagi sivi yagda hafifce sarartalim ve kiymayi ekleyelim. Kiymanin rengi degisene
dek kavuralim. Uzerine sivri biber, tuz, karabiber ve pulbiberi ekleyip, 3 dk. daha kavuralim. Ardindan 1/2 ¢orba
kasig! salgcayi ekleyerek kavurmayi siirdUriip, atesten alalim. Sogumaya yakin, ince dogranmis 1/2 demet
maydanozu katip, karigtiraim ve kenarda bekletelim. Serilmis 1 yufkanin Gzerine sivi yag ve siit sirelim.

Ikinci yufkayi Uzerine serelim. Tekrar sivi yag ve sUt sUrelim. Yufkanin kenar kismina, sogumaya biraktigimiz
soganl ve kiymali i¢c malzemeyi uzun bir sekilde déseyelim. Yufkalari rulo yaparak saralim. Rulonun iki uglarini
ice dogru gevirelim ve yaglanmus firin tepsisine alalim. Diger iki yufkaya da ayni iglemi uygulayip tepsiye koyalim.
Uzerlerine yumurta sarisini stirelim. 220 derece isili firnda béregi, Uzeri kizarana dek pigirelim. Ik servis
yapalim.

© lezzetler.com tarif no:109014 « adi:Kiymal Tepsi Boregi » gdnderen:baci kalfa « indirme tarihi:26.04.2024 - 20:54


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kiymali-tepsi-boregi-hazir-yufkadan-vt7534
https://img.lezzetler.com/yuklenen/kiymali-tepsi-boregi-109014.jpg
http://www.tcpdf.org

