—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

LUOFERLI MUSKA BOREGI

2 yufka

2 corba kasi§i tereyad, eritilmis
2 havug, ince rendelenmis

10 cm. pirasa beyazi

1 dis dévilmuls sarimsak

1 corba kasigi taze kekik yapragi,
Tuz

Karabiber

Lufer fileto

Tam sebzelerle kekidi bir kAsede karistirin, icine taze ¢ekilmis karabiber ve biraz tuz ilave edin. Kuyruk taraflari
kesilip alinmis filetolardan 12 adet ki¢uk (3 cm. kare) lokmaciklar kesin. Yufkay bir tezgaha serip, G¢ parmak
eninde uzun geritler halinde kesin. Her bir seridi bir firca kullanarak eritilmis tereyagiyla bolca yaglayin. Yufkanin
ucuna balik lokmasini oturtun, baligin Gzerine bir tath kasigi kadar sebze-ot karisimindan koyun. Daha sonra, bir
muska (U¢gen) sekli verecek gibi yufkayi bir saga bir sola dikkatle katlayarak sarin. Yufkanin bitim yerini suyla
Islatip yapistirin. E§er kizartacaksaniz bu noktada borekleri bol yagda pembelesene dek kizartin. Firinda
pisirecekseniz, borekleri, icine yagh kagit serdiginiz firin tepsisine yerlesgtirin. Uzerine bir kagik suyla ¢irpiimig
yumurta sarisi strtin ve ¢orek otu serpin. Onceden 230 dereceye isitilmis firinda 25 dakika kadar pembelesene
dek pigirin.
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