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SEBZELI VE ETLI MUSKA BOREGI

Sebzelii¢icin :

1 corbakasigil tereyadi (veya margarin)
1.5 caykasigi kiyllmis taze nane

yarim sogan

tuz, karabiber

Etliicicin :

1 corbakasigil tereyadi (veya margarin)
75 gram Kiyilmig koyun eti

1/4 caykasidi zerdegal

yarim domates

yarim sogan

Sebzeli i¢i hazirlamak iginn yagdi eritin ve soganlari on dakika kadar c¢evirin. Nane ve zerdecall da katarak bir
dakika daha pisirin. Bezelyeleri ve domatesi de ekledikten sonra kisik ateste on dakika kadar pisirin.

Etli ici hazirlamak igin yag eritin ve sodanlar bes dakika kadar ¢evirin. Baharatlari

ve domatesi ilave edip 3 dakika kadar daha pisirin. Etleri karigima kattiktan sonra, etler kahverengi renk alana
kadar pisirmeye devam edin.

Finni 200 derecede 1sitin. Erimis yagla yufkalari iyice yaglayip ikigerli gruplar yapin. Elde ettiginiz iki kath
yufkalari, yaklasik 20-22 cm. eninde uzun dikddrtgenler halinde kesin. Dikddrtgenlerin ucuna etli karigimdan
koyarak Ui¢cgen seklinde iki kez katlayin. Daha sonra sebzeli i¢ten koyarak katlamaya devam edin.

Eritilmis yagi yufklarin Gzerine surlp yagh kagida yerlestirin. 25-30 dakika kadar pisirip servis yapin.
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