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PASA BOREGI (AYDIN)

500 gr.un

3 blylk yumurta

Yeterince su

Tuz

Iciigin:

250 gr. kiyma

Yarim demet maydanoz

1 iri boy kuru sogan

1 tath kasigi karabiber

1 tath kasigi kirmizi toz biber
Tuz

Uzeri icin:

500 gr. stizme yogurt

3-4 dis sarimsak

1 tath kasigi kirmizi toz biber
Kizartmak igin:

1 su bardagi sivi yag
Haglamak igin:

2-3 su bardagi su

Tuz

Tdm hamur malzemelerini yumusak bir hamur olana kadar yodurup 15 dakika kadar Uzerini kapatip
dinlendirelim. Hamur dinlendikten sonra ceviz blyukliginde bezeler alarak tavamizin blyudkligine gére agalim.
Ve her birini arkal 6nlU tavada kizartalim, bol yumurtal oldugdu i¢in puf puf olacaktir. Ardindan basgka bir tavada
kiymamizi kendi suyunu ¢ekene kadar kavuralim ve ince kiylmis sogani da ilave ederek kavurmaya devam
edelim. Daha sonra ince kiyilmis maydanoz ve dider baharatlar da ekleyerek tavayi ocaktan alalim. Yufkalarin
sigacagi genigce bir tavada suyu ve tuzu kaynatalim, kaynayan suya kizarmig olan yufkayi koyalim ve suda 1
dakika boyunca haglayip servis tabagina alalim. Uzerine hazirlamis oldugumuz kiymali hargtan yayalim, bu
islemi tim yufkalar ve har¢ bitene kadar Ust Uste koyarak yapalim. En Usttine hazirladigimiz yogurdu dokelim ve
Uzerine kirmizi biberli tereyagli sos yapip ddkelim. Son olarak dilimleyerek servis edelim.
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