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PAZILI PANCARLI KOL BOREGI

Hamur icin:

4.5 su bardagi un

2 ¢ay bardagi su

2 adet yumurta

100 gr yumusamis margarin
1 adet kabartma tozu

1 tath kagig tuz

Iciigin:

1 demet pazi

1 demet pancar

4 adet blyuk boy sogan

3 yemek kasigi salga

Yarim ¢aybardag sivi yag

1 cay kasigi tuz, kirmizi biber
Yufkanin sosu igin:

1 adet yumurta

5 yemek kasigi yogurt
Yarim ¢ay bardagi su

Hamuru yodurup dinlendirelim Pazi ve pancari sicak suda 2-3 dakika bekletin ve suyunu sikin. Kavurdugunuz
soganlarin i¢ine salgay! koyun sonrada hagladiginiz yesillikleri, tuzu ve baharatini ekleyin. Sogumasi igin
bekleyin . Hamuru da 1 saat kadar bekletirseniz agmaniz daha kolay olur. Yufkalarin Gzerine malzemeyi
koymadan 6nce eger yumusak olmasini istiyorsaniz 1 adet yumurta ve yogurt karigimindan firga yardimiyla
sirin. Eger sert seviyorsaniz yufkaya sadece sivi yagd surin. Yufkanin kenar kismina degil komple her yerine
hem sosu hemde malzemeleri sirlp kivirin. En son olarak béregin tizerine yogurtlu sosu yada sadece
yumurtanin sarisi ve sivi yag surebilirsiniz. Ben yumurtali yogurtlu sosu Uzerine sirdim . 180 derecede isitiimig
firnda Gzeri kizarana kadar pisirin.
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