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KIYMALI TEPSiI BOREGI (ATESTE)

Kiyma ici:

1/2 kg hazir yufka

5 ¢orba kasiJi sadeyagd
4 corba kasig margarin
3 tane yumurta

150 gr kiyma

4 sogan (blyudk)

2 ¢orba kagigi margarin
1 ¢corba kasigi cam fistig
1 kahve kasi§i karabiber
1 tath kasidi tuz

Bir kusaneye sadeyead konularak eritilir. icine 3 yumurta kirilarak hemen calkalanip birbirine karistirilip bir
tarafa birakilir. Yufkalardan bir tanesi kesilmeyerek, digerleri ise tepsi kadar yuvarlak kesilir ve bunlar da bir
tarafa konur. Tavada margarin eritilir, yarisi bos tepsiye dékulir ve en biiylk yufka en alta konulur. Bunun
Uzerine hazirlanan yumurtali yagdan bir miktar konulup el ile yayilir ve bir yufka bir yumurta, yag olmak tzere
yufkalarin yarisi tepsiye ddsenir. Tam ortaya yandaki malzeme ile kiymali su béreginde oldugu gibi yapilip
hazirlanan kiyma ici yayilir ve bunun Gzerine bir yufka bir yumurtali yag olmak tzere bitin yufkalar serilir.
Tepsinin en altina koyup kenarlarina diga tasan yufkalarin tasan kisimlari, en Ustteki yufkanin Gzerine katlanir ve
tepsi orta 1sidaki ates Uzerine oturtulur.

Tepsi piserken hem cevrilip dénduriltr hem de hafif hafif sallanir. Alti iyice izarinca Gzerine bir bagka tepsi
kapatiimak suretiyle alt - Gst edilir ve artan margarin yaginin tma ilave edilir. Béregdin simdi alta gelen tarafi da
kizardiktan sonra kesilir ve servis yaplilir.

© lezzetler.com tarif no:48986 » adi:KIYMALI TEPSI BOREGI (ATESTE) » génderen:yasemin&miikremin « indirme tarihi:22.05.2024 -
04:19


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kiymali-tepsi-boregi-ates-ustunde-vt25576
http://www.tcpdf.org

