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GUL BOREGI

https://migros.com.tr

3 adet hazir yutka

4 orta boy patates

2 adet sogan

6 yemek kasigi siviyag
3 yemek kasigi yodurt

1 cay bardagi sit

2 adet yumurta

1 yemek kasigdi biber salgasi
1 yemek kasigi susam

1 yemek kasigi ¢cérekotu
Tuz

1. Oncelikle patatesleri bir tencerede yumusayana kadar haslayin.

2. Daha sonra soganlari yemeklik dograyin.

3. Hafif kisik ateste 2 yemek kasidi yag igerisinde soganlar pembelesinceye kadar kavurun.

4. Bu arada haglanan patatesleri soyup,igine tuz atin ve bir ¢atal yardimiyla iyice ezin.

5. Kavrulmakta olan sodanlarin igine salgayi ekleyip iyice yedirin.

6. Daha sonra bu karisimi ezdiginiz patateslerin icine dékip karigtirin.

7. Boregin ici hazir.

8. Yufkalarin her birini dérde bdlerek 12 parca elde edin.

9. Diger taraftan bir kasede hazirladiginiz 3 kasik sivi yag, 1 ¢cay bardagi sut, 3 yemek kagsigi yodurt ve 2
yumurtay! karnstirin.

10. Her parganin dstine yogurtlu karisimdan suriin, sonra ise hazirladiginiz icten yeterince ilave ederek yufkayi
rulo seklinde kapatin.

11. Ardindan ruloyu sagdan sola kivirarak gul sekline getirin.

12. Gl seklinde hazirlanmig yufkalari bir firin tepsisine dizin.

13. Ustlerine yogurtlu harctan sirdn.

14. Susam ve corek otuyla susleyin.

15. Onceden isitilmis 150 derece firinda Uzerileri kizarana kadar pigirerek servis yapin.
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