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HINDI ETLI BOHCA BOREGI

4 Su Bardagdi Un

1 Su Bardagi Su

2 adet Yumurta

1 adet Yumurta Sarisi

1 Su Bardag! Yogurt

1 Gay Bardagi Siviyag
1 Paket Kabartma Tozu
250 gr. Erimis Margarin
1 tath kagigi Tuz

Igi igin:

350 gr Kiicik Dogranmig Kugbas! hindi eti
3 GCorba Kasigi Siviyag
3 adet Sogan

Tuz

Karabiber

1 cay kasigr kekik

Gukur bir kaba unu bosaltin. Ortasini havuz gibi agip 2 yumurta, yogurt, siviyag,siit, kabartma tozu ve tuz ilave
edin.

Orta yumusaklikta bir hamur yogurun. Ceviz blyUkliginde pargalar koparip unlayarak tabak biytkliginde
acin.

Hamurlari erimis margarinle yaglayin.

Dort kenarini ortada birlestirerek kare haline getirin. Unlayip merdane ile kare seklinde genigletin.

Kusbasi hindi etleri kendi suyunda hafifce kavurun. Soganlari piyazlik dograyin. Siviyag ile birlikte ete ilave edin.
Gok az su ekleyip pisirin.

Suyunu cekince karabiber, kekik ve tuz serpin.

I¢ malzemesi soguduktan sonra hazirladiginiz hamurun ortasina yerlestirin.

Kenarlarini ortada birlestirip Uzerlerine yumurta sarisi suriip sicak firnda pisirip servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:132072 « adi:Hindi Etli Bohga Boregdi « génderen:bagdagil « indirme tarihi:27.04.2024 - 09:48


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/hindili-bohca-borek-vt21701
https://img.lezzetler.com/yuklenen3/hindi-etli-bohca-boregi-132072.jpg
http://www.tcpdf.org

