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SEBZE SOSLU BOREK

3 adet yufka

500 gr kiyma (harci icin)

6 yemek kasigi yag

1 yemek kasigi margarin (harci igin)

1 adet kuru sogan (harci igin)

Bir miktar tuz (harci igin)

Bir miktar karabiber (harci igin)

1 yemek kasigi Knorr Et Toz Bulyon (sosu igin)
2 adet domates (sosu icin)

2 adet sivri biber (sosu igin)

1 cay kasigi Knorr Sarimsakli Cesni (sosu igin)
1 It su (sosu igin)

2 yemek kasigi margarin (sosu igin)

Hazirlanisi

1. Harci icin: Kuru soganlari yemeklik dograyip 3 yemek kasigi sivi margarinde kavurun.

2. Yayvan bir kapta kiymayi kavurun.

3. Ardindan dogranmig sogdanlari ilave edip soganlar renk alincaya kadar kavurun.

4. Tuz-karabiber ve Knorr Sarimsakli Cegni ile baharatlandirin.

5. Sosu igin: Domatesleri rendeleyin. Sivri biberlerin tohumlarini ¢ikarip halka halka dograyin. Yayvan bir tavada
yagi kizdirip icine rendelenmis domatesleri ve kiyilmig sivribiberleri ekleyip kavurun. Daha sonra igine Knorr Toz
Bulyon’u, Knorr Sarimsakl Gegni’yi ve suyu koyup bir tagim kaynatin.

6. Yufkalari Ust Uste koyup, doérde kesin. Yufkanin her katini yaglayip, soguyan harci yufkanin genis tarafina
koyup sonra har¢li yufkay enine sarin. Yufkay! icine dogru tekrar kivirin. Son yufka ucunu alttan ortasina
sikigtirin.

7. C'%nceden 185 Isitilmig firinda pisirip sicak olarak servis edin.
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