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MEVLANA BOREGI (KONYA)

https://www.elele.com.tr

1 cay bardagi yogurt

1 cay bardagi zeytinyagi
2 cay bardagi su

4 adet yumurtanin sarisi
2 adet yumurtanin beyazi
1 cay kasigi karbonat

1 cay kasigi tuz

Yeterli miktarda un

Igi igin:

125 gr peynir

1 demet maydanoz

1 tath kasigi karabiber
2 adet yumurta sarisi

Yag, un, yogurt, su ve yumurtayla yumusak bir hamur elde edin. Hamuru yodurup, ceviz blyUkliginde bezeler
yapin. Bezeleri nemli bez altinda 10-15 dakika dinlendirin, 15 cm ¢apinda ag¢in. Aralarini yaglayarak Uger Uger
ust Uste koyun, donmasini bekleyin. Butlin bezelere ayni islemi uygulayin. Hazirlanan dglt yufkay! incecik agip
her tarafini yaglayarak bohga seklinde kapatin. Elde edilen kareyi dért parcaya bélerek ortalarina ig koyun ve
muska seklinde kapatin. Uzerine yag surerek sicak firinda pisirin.
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