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SEBZELI AVRASYA BOREGI

Hamuru igin;

250 gr margarin (oda sicakliinda yumusamig)
1 su bardag yogdurt

1/2 su bardag siviyag

1 adet limonun suyu

1 cay kasigi tuz

1 paket kabartma tozu

8 su bardagi un (biraz eksik veya fazla olabilir)
I¢ harci igin;

1 adet yesil taze sodan (ince kiyllmig)

1/2 demet i1spanak (ince kiyllmig)

1/2 demet maydanoz (ince kiyilmig)

2 adet orta boy domates (kip dogranmig)

1 su barda@i rende beyaz peynir

1 tath kasidi tuz, karabiber

Yapiligl;

Oncelikle hamur igin derin bir yogurma kabinin igine; yumusamis margarin, yogurt, siviyag, limon suyu, tuz, ve
kabartma tozunu ekleyelim. Bir taraftan elimizle yogururken, bir taraftan da azar azar unu katalim. Kulak
memesi yumusakliginda, elinize yapigmayan bir hamur hazirlayalim. Sonra hamuru 30 dakika dinlenmeye
birakalim, Ote yandan i¢ harci igin derin bir kasenin igine; yesil sogani, ispanak yapraklari ve maydanozu
koyalim. Uzerine kip dogranmis domatesle beraber tuz ve karabiberi ekleyip, elimizle hamur gibi yoguralim.
Sonra da rende peyniri ilave edip, ¢atalla karigtiralim. Artik dinlenen hamuru ikiye bollp, hafif unlu tezgahta,
25-30 cm capinda agalim. Simdi de kelepgeli kalibimizin igini yaglayip, alta birinci hamuru koyalim. Uzerine
hazirladigimiz harci yayalim. Sonra da ikinci hamuru Uizerine kapatalim. Degisik bir gériinti vermek icin en
astund tirtikh bigakla gizelim ve 175 dereceli firnda en az 40 dakika, Uzire sari-kahverengi oluncaya dek
pigirdim.
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