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KUZU ETLi SANDAL BOREGI

3 adet yufka

25 gr margarin

1 su bardag st

1 adet yumurta

I¢ harg igin:

1 su bardag haglanmig yesil mercimek
2 adet sogan

2 dig sarimsak

1 yemek kagigi salca

4 adet sivri biber

1 tutam maydanoz

250 gr kugbasi dogranmis kuzu eti
Baharatlar

Bir tavada kuzu etlerini yikayip koyalim, ardindan etler suyunu birakip ¢ekene kadar kavuralim, sonra margarini
ekleyelim, margarin eridikten sonra dogranmig sogan ve sarimsaklar kavrulur.

Igine ince dogranmisg biberler eklenir, kavrulur. Salga eklenip soyle bir gevrilir. Haslanmis yesil mercimek eklenir.
Tuz, karabiber, kekik, pulbiber ve istenen baharatlar eklenir, biraz gevrilir Ocagin alti kapatilir, dogranmis
maydanoz eklenir.

Sosu igin gerekli olan malzemeler bir kasede ¢irpilir.

Yufkalar tezgaha serilir, 6nce ortadan 2 ye kesilir. Daha sonra tekrar 3 e bdlunur. Yufkalara tek tek sosdan
surdldr. Genig kismindan baglayarak sikica rulo sekline yarisina kadar sarilir.

Kenardaki uglar ortada birlegtirilir. U¢ggen ucu da 1 parmak bosluk kalana kadar sarilip, u¢larin (izerine sarilarak
kayik sekli verilir.

Bosluga i¢ hargtan doldurulur, kayigin kenarlarina sostan surdilir. 180 °C de pisirilir.
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