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HASPIRLI BOREK ASI

Malzeme:

250 gram kugbasi kuzu eti

150 gram haglanmig nohut

150 gram etli manti

1,5 su bardagi yogurt

2 adet yumurta

1/2 adet limon

2 su bardagi su

2 tablet Bizim Mutfak Et Bulyon
1 corba kasigi Bizim Mutfak Un
1 kahve kagig1 beyaz biber
Sosu l¢gin :

1 corba kasigi Teremyag

1 ¢corba kasigi biber salgasi

1 cay kasigi kekik

1 cay kasigi nane

1 cay bardagi su

1 tablet Bizim Mutfak Et Bulyon

Etleri yikayip tencereye alin. Uzerine su ekleyip etler pisene kadar haslayin. Suya et bulyon ilave edip kaynatin.
Mantiyi haglayip haglanmig nohut ve etleri ilave edip karigtirin. Yogurtlu sosu hazirlamak tzere bir tencereye
yumurta ve yogurdu alin. lyice karigtirin ve unu ekleyin. Topak kalmayacak sekilde karigtirin. Limon suyunu ve
beyaz biberi ilave edin. Toprak gtivece mantili, etli, nohutlu karigimi alin. Uzerine yogurt sosunu dokdin.
Onceden isitilmis 200 derece firinda 10 dakika firinlayin. Yapismaz ytzeyli tavada teremyagi eritip nane, kekik
ve biber salgasini ekleyip, sos hazirlayin. 1 gay bardagdi suda eritilmis et bulyonu ekleyin. 1 dakika kaynattiktan
sonra firndan ¢ikardiginiz glivecin Gzerine dékup servis yapin.
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