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SARIYER BOREGI

250 Gr Sana Hamurisi
200 gr kiyma

1 Gay Kasig karabiber
3 Corba Kasigi yogurt

1 Cay Kasigi tuz

5 Adet sodan

1 Adet Yumurtanin sarisi
2 Corba Kasigi kuglizimi
1 Adet Yumurtanin sarisi
1 Paket kabartma tozu

2 Gorba Kasigi siviyag

2 Corba Kasigi sit

2 Gay Kasigi tuz

1 Cay Kasigi yenibahar
4,5 Su Bardagi un

Oda isisinda yumusatilmig margarin, yumurtanin sarisi, kabartma tozu, yogurt ve tuzu hamur yogurma kabina
alip karigtinn. Unu azar azar yedirerek ekleyip pUtirstiz kivamda bir hamur yogurun. Hamuru 2 esit pargaya
ayirin. Uzerini 8rtlp buzdolabinda 15 dakika bekletin. Kuglzimlerini ayiklayip yikayin. Yumusayana kadar suda
bekletip sliziin. Soganlari soyup zar seklinde dograyin. Margarini tavada eritip soganlari soteleyin. Kiymayi
ekleyip suyunu birakip cekene kadar kavurun. Kuslzimd, yenibahar, tuz ve karabiberi ilave edin. Hamurlardan
birini un serpilmig tezgahin Gizerine alip merdane ile dikdértgen seklinde agin. ig malzemenin yarisini ilave edip
hamuru uzun kenarindan ba§layarak sarip rulo yapin. ikinci hamuru da ayni sekilde hazirlayin. Firin tepsisini
yaglayin. Sut, yumurta sarisi ve yagi bir kase de cirpin. Boreklerin lizerine firca yardimiyla strin. Onceden
isitilmig 180 dereceye ayarli firin da 20-25 dakika pigirip ayirmadan enine dérde bélun. Dilimlerin arasina
hazirladiginiz feslegenli pesto sosun Ugte ikisini paylagtirin. Uzerine domates, mantar, kalan pesto sos ve
kapariyi ilave edin. Ust ekmekleri lizerlerine kapatip elinizle hafifce bastirin. Kayisi ve seftalileri dilimleyip
cekirdeklerini ¢ikarin. Portakal ve greyfurtun suyunu sikin. Kayisi, seftali, dogranmig kavun, su ve bali blenderde
ezip portakalli karisima ekleyin. Bardaklara paylastirin. Sandvig ile servis yapin.
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