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SEBZELI BOREK (MILFQY)

32 adet

1 ¢corba kasigi sivi yag

1 adet kiguk sogan

1 dis sarimsak

2 tath kasigi rendelenmis taze zencefil

1 tath kasidi hardal tohumu

1 tatlh kasidi toz kimyon

1/2 tath kasig zerdecal

1/4 tath kasigi kirmizi toz biber

300 gram patates 1/2 su bardagdi dondurulmus bezelye
2 corba kasigi kiyilmis taze kisnis

Tuz

4 yaprak milféy hamuru

Siviyag

Yodurt sosu igin:

Yarim salatalik

1 su bardag yogdurt

2 corba kasi@i kiyilmis taze nane veya kuru nane

Sivi yagi bir tavada kizdirin. igine ince dogranmis sogan, déviilmiis sarimsak ve rendelenmis zencefili koyun.
Kisik ateste 5 dakika veya soganlar yumusayana dek pisirin. Baharatlari da ekleyin. Birlikte bir dakika pisirin.
Patatesleri tavla zari iriliginde dograyin. Suyu ilave edin. Kapagini kapatin. 5-10 dakika veya patatesler
yumusayana dek arasira karistirarak pisirin. Cikarip, stziin. Tavayi ocaktan alin. Igine kisnis, bezelye ve tuz
koyun. Sogutun. Hamurdan 16x20 cm'lik yuvarlaklar kesin. Yarim daireleri katlayarak koni haline getirin. Her
koninin igine 2 tath kasigi kadar i¢ doldurun. Kenarlarim bastirarak kapatin. Sivi yagi orta boy bir tencerede
kizdirin. Altin sarisi renk alana dek 2-3 dakika kizartin. Mutfak havlusunun Uzerine gikarip, fazla yaglarini alin.
Sicak sicak yogurtlu sosla birlikte servis yapin.

Yodurtlu sos icin: Salataligi soyun. Ortasindaki ¢ekirdekli kismi ¢ikarin. Etli kismini kiigtk kiiglk kesin. Yogurt ve
naneyle karistirin.

Not: Boreklerin harcini 1 glin 6nceden hazirlayabilir, ikramdan hemen énce hamurun icine doldurup
kizartabilirsiniz.
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