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KIYMALI VE PATLICANLI TALAS BOREGI

4 Kisilik gerekli malzeme:
4 kare milféy hamuru
200 gr kiyma

3 patlican

1 kirmizi dolmalik biber
1 sari dolmalik biber

1 yesil dolmalik biber
2 corba kasiJi siviyag
3 sogan

2 sarimsak

Tuz

Karabiber

Uzeri icin:

1 yumurta sarisi

1 tath kasidi susam

1 tath kasidi ¢érekotu

Patlicanlarn kip seklinde dograyin. Tuzlu suda 15 dakika bekletip kagit havlu ile kurulayin. Kirmizi, yesil ve sari
biberleri temizleyip tavla zar seklinde kesin. Sodanlari soyup dograyin. Sarimsaklari ezin.

Yagdi tavada kizdirip sodan, kiyma ve sarimsagi kavurun. Patlican, kirmizi, yesil ve sari biberleri ekleyip 5 dakika
kavurun. Tuz ve biber serpip ocaktan alin. Sogumaya birakin.

Milféy hamurlarini buzluktan gikarip yumusamaya birakin. Unlanmig zemine alip merdane ile tek tek inceltin.
Hamurlardan birini yaglanmis kiiglk kaliba kenarlari disa sarkacak sekilde yayin. Igini kiymali harg ile doldurup
sarkan kenarlari ice Kivirarak Uzerini kapatin.

Finn tepsisini yagh pisirme kagidi ile kaplayin. Hazirladiginiz hamuru tepsiye ters gevirerek alin. Diger hamurlari
da ayni sekilde hazirlayip Gzerlerine yumurta sarisi siriin. Susam ve ¢Orekotu serpip énceden isitilmig 170
dereceye ayarli firinda pisirin. Servis yapin.
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