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HINDILI YAS BOREK

www.ebruomurcali.com.tr

4 adet yufka

Hindili Harg

4 corba kasIg! zeytinyagd!

300 gr. hindi gégus eti

1 adet kuru sogan

1 adet havug

Yarim su bardagi misir

Tuz

Karabiber

Besamel Sos:

1,5 It. siit

6 corba kagsiJ! yulaf [?] tepeleme
Tuz

Karabiber

1 su bardagi rendelenmis kasar peyniri

Besamel sosu hazirlamak igin; Sit, yulaf ve baharati tencereye koyun.
Karigtirarak koyulagincaya kadar pigirin.

Kasgar rendesini ekleyin ve karigtirin.

Harci hazirlamak igin; goégus etini mutfak robotunda 6guterek kiyma haline getirin.
Zeytinyaginda dogranmis sogan, kiyma, sodan ve rendelenmis havucu soteleyin.
Misir ve baharatini ekleyerek harmanlayin.

Her katin arasina harg ve besamel sos surerek yufkalar kat kat dizin.

En Uste kalan besameli dékdin.

180 derecede I1sitiimig firnda kizarincaya kadar pisgirin.
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