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SEBZELI GIN BOREGI

6 adet yufka

3 adet yumurta

1 bardak sut

2 cay bardagi erimig margarin

2 gay bardagi siviyag

1 cay kasigi kabartma tozu

Harci igin:

1 adet sogan

1 su barda@i yesil mercimek

2 adet dogranmis ve haglanmis havug
1 dogranmis kabak

200 gr kultr mantar

3 adet taze sogan

1 cay kagigi tuz, karabiber

Uzeri igin:

1 su bardag iyice dévulmis etimek

Mercimegi aksamdan ayiklayin, yikayip, suda birakin. Ertesi giin haglayip stzin. Dogranmig sogani 4 gorba
kasig siviyagda hafif sararana kadar kizartin. Yikanip ince dogranmig mantar, havug ve kabagi da ilave edip
birkag kez cevrilerek kavrulur. Sizilmis mercimegi katarak biraz daha kavurun. Atesten alip, dogranmis taze
sogan, tuz, karabiber ilave edin. Bu harci 24 kiimeye ayirin. Blytkge bir kasede yumurta, siit, erimis yag,
siviyag ve kabartma tozunu iyice karigtirin. Bir yufka serin, Uzerine yumurta, yag, sit karigimini striin. Uzerine
ikinci yufkayr koyun. Onun Gzerine de karigimi stiriin. Yufkayi sekiz pargaya kesin. Alt kismina harg koyup iki
kenarini ortaya kivirin, sonra iki parmak genigliginde gevsek olarak sarin. Diger yufkalari da ayni sekilde
hazirlayin. 24 adet béredi artan yumurtall karigima batirip irice dévilmus etime@e bulayin. Tepsiye dizip firinda
kizartin ve sicak olarak servis edin.
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