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SELANIK BOREGI

Emine Beder

6,5 SU BARDAGI UN )

1/2 GAY BARDAGI SIVI YAG

2,5 SUBARDAGISU ) o
1 SU BARDAGI SIVI YAG (YUFKALARI YAGLAMAK IGIN)
TUZ

ici IGIN: )

4 ORTA BOY SOGAN

200 GR. KIYMA (YAGSIZ)

3-4 SIVRIBIBER

1 ORTABOY DOMATES

3-4 CORBA KASIGI SIVI YAG

11RIBOY PATLICAN

2 ORTA BOY PATATES

TUZ

KARABIBER

UZERIIGIN:

3 CORBA KASIGI YOGURT

3 CORBA KASIGI SIVI YAG

Elenmig unun ortasmi havuz gibi agalim. igine sivi yag, suyu ve tuzu ekleyerek 6zIU bir hamur yoguralim.
Hamuru 14 esit pargaya bolip beze yapalim. Uzerlerine nemli bez értlip 1/2 saat dinlendirelim. Bu arada kiymali
harci hazirlayalim. Tavaya sivi yagi alaim. Kiip dogranmis sogani ekleyerek pembelesene dek kavuralim.
Kiymayi ekleyip suyu ¢ekilene dek kavurmaya devam edelim. Tavla zari iriliginde dogranmis patates,
patlicanlari ekleyip birka¢ dakika kavuralim, sonra kig¢ik dogranmig sivri-biberleri, tavla zari iriliginde
dogranmis domatesi, tuzu ve karabiberi ekleyip birka¢ kez gevirerek atesten alip sogutalim. Dinlenmis bezeleri
unlanmig bir zeminde servis tabagi blytkliginde acalim. Yufkalarin yarisini aralarina bolca yag strerek st
uUste serelim. Hamurun kenarlarini ¢ekistirip tepsi blytkliginde genisletelim ve margarinle yadlanmis tepsiye
serelim. Kiymali harci yufkalarin Gizerine yayalim. Kalan yufkalarin aralarina da bolca yag surerek Ust Uste
serelim, tekrar hamurun kenarlarini gekistirip tepsi blydkliglnde genisletelim ve kiymali harcin Gzerine serelim.
Bir kapta yogurdu ve sivi yadi karistirarak yufkalarin Gzerine surelim. Onceden isitiimig 220° 1sil firnda béregin
alt Ustl pembelesene dek pisirelim.
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