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MEVLANA BOREGI (KONYA)

https://www.sabah.com.tr

Uzeri igin:

Yarim ¢ay bardagi eritilmis tereyagi
Hamur igin:

Un 2 su bardagi

Yumurta 1 adet

Tuz yeteri kadar

Su alabildigi kadar

Igi igin:

200 gram yagh ¢okelek

Yarim demet maydanoz

Tuz

Pul biber

Karabiber

Ispanak 1 demet ince kiyilmig
Kirmizi biber 1/2 adet zar dogranmig
Uzeri icin:

Yarim ¢ay bardagi eritilmis tereyagi

Zar seklinde dogranmig biber ve ince kiyllmig ispanaklari bir tavada sivi yag ile soteleyiniz. Yesgilini
kaybetmemesi igin islemi oldukg¢a kisa tutunuz. Soguyan sote karisima kalan diger malzemeleri ekleyerek iyice
harmanlayiniz.

Hamuru hazirlamak igin tim malzemeleri bir yogurma kabinda kulak memesi kivamini alincaya ve ele
yapismayana kadar yogurunuz. Yogurdugunuz hamurlar 15 esit bezeye béliniz ve hamuru 15 -20 dakika
kadar tzeri i1slak bez ile kapatarak dinlendiriniz. Dinlenen hamurlari merdane yardimi ile yuvarlak sekilde aciniz.
Ortasina ceviz biiykligiinde harg ilave ederek bir kenarindan ortada birlestirrek bohga seklinde kapatiniz.
Bohg¢a lari sabitlemek ve aciimasini dnlemek i¢in ince seritli hamur ile baglayiniz. Tim bohgalari alti yaglanmig
bir tepsiye dizerek Uzerini tereyadi ile yagdlayiniz.180 derece firinda 15-20 dakika kizarana kadar pisiriniz.
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