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ITALYAN BOREGI

Salcast:

200 gr kemiksiz sigir eti

2 ¢orba kasigi margarin

1 sogan (buyUk)

3 domates (buyUk)

3 bardak su

1 tath kasidi tuz

1 kahve kagig karabiber
Uzerine:

2 ¢orba kasig margarin

1 kahve fincani gravyer rendesi
Hamuru:

4 kahve fincani un

4 yumurtanin sarisi

3/4 kahve fincani st

Ici:

200 gr pismis et

1 corba kasigi margarin

1/2 kahve fincani un

1 bardak sut

1 kahve fincani gravyer rendesi
1 yumurtanin aki

1/2 kahve fincani etin pistigi salgca

SALCASI: Bir kusaneye olgulere gére margarin konularak kizdirilir, icersine kusbasi sigir eti konur, iyice
kavrulur. Sogan kig¢uk kiguk dogranarak ete ilave edilir ve yeniden kavrulur. Soganlar éliince buna kabuklari ve
ceki.dekleri ¢ikarlip, kiigik kiigik dogranmis domatesler karistirilarak tuz serpilir ve domatesler salca gibi
olunca, kusaneye sicak su konur. Kapagi kapatilir ve 2,5 saat pigirilir. Kugsane atesten indirilerek sogutulur.
Yemek soguyunca, kusanedekilerin hepsi et makinesinde ¢ekilir ve bir tarafa birakilir.

iCi: Yeniden bir kusane alinir ve igersine 6lglilere gére margarin ile un konularak 2 dakika kavrulduktan sonra
icersine sicak sit, tuz konulur ve karistinlarak stt una yedirilir. 8-10 dakika daha pisirildikten sonar atesten
indirilir, yumurta aki, karabiber ve rendelenmis gravyer peyniri, etin salgasi ve kiyma halindeki etler ilave edilir,
iyice karistirilir ve bir tarafa birakilir.

HAMURU: élgulere gére un alinarak elenir, ortasi gukurca agilarak buraya yumurtalarin sarisi, sut ve tuz
konularak iyice karigtirilarak yogrulur. Hamur, islak bir beze sarilarak bir saat dinlendirilir. Bu siire dolunca, un
tahtasinin Gzerine un serpilerek hamur agilir. Acilan hamurlardért kése kesilir i¢ten fistik kadar kiymalar
doldurulur, kapatilir ve bir tencerede tuzlu su kaynatilarak kesilmis olan hamurlar bu tencereye bosaltilir. 5
dakika haslanir ve yumusayinca stizgecle stizllur, servis tabagina yayilir ve tzerlerine erimis tereyagi ile
salganin artan kismi dékuldr. Yaninda gravyer peyniri (rendelenmis) oldugu halde sogumadan servis yapilir.
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