%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ISIRGAN OTLU BOREK

5 adet yutka

I¢ harci igin;

Yarim kilo i1sirgan otu

1 adet blyUk kuru sogan
2 dal taze sogan

150 g tam yagli beyaz peynir
2-3 yemek kagsigi sivi yag
1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber
Yarim ¢ay kagigi pul biber
Yufkalara strmek igin;
Yarim ¢ay bardagi sivi yag
1 kahve fincani st
Uzerine strmek igin;

1 adet yumurta

Once i¢ harci elde etmek igin 1sirganlari ayiklanip iyice yikayip Argelik Eternity Dograyici[Zlda dograyin.
Kuru sogani kiigUk kiip seklinde Argelik Eternity Dograyici?lda dograyin.

2-3 yemek kasigi sivi yag icerisinde Argelik Ankastre Ocak[Zlta biraz kavurun.

Igine ince dogradiginiz taze soganlari ve 1sirgan otunu ekleyip karistirarak kavurun.

Ardindan Uzerine baharatlar ekleyip karigtirin.

Yesillikler yumusayip rengi déniince ocagi kapatin ve fazla suyunu siziin.

Yufkalardan ilkini tezgaha serin.

Uzerine firga yardimi ile sivi yag ve sut karigsimindan surun.

Daha sonra bir ucuna uzunlamasina olacak sekilde i¢ hargtan koyulur ve rulo olacak sekilde sarin.

Elde ettiginiz ruloyu ice dogru kivrilarak gul sekli verin ve yagl kagit serili Arcelik Ankastre Firin tepsisinin
ortasina yerlestirilir.

Diger yufkalarda ayni islemleri yaparak tepsideki yufkanin etrafina yerlestirin.

Hazirladiiniz 1sirgan otlu bérek tzerine sutll karigimdan surun.

Son olarak ¢irpiimig yumurta stirlip 6nceden isitilmis 200 derecelik Argelik Ankastre Firin[?lda, Uzeri kizarana
kadar pigirin.

Firindan aldiginiz 1sirgan otlu béregi iidiktan sonra dilimlenerek servis edebilirsiniz.
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