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SOGANLI BOREK

4 adet yufka

Yarim kilo sogan (halka dogranmis)
2 ¢orba kasigi su

1 ¢corba kasigi tereyag

1 su bardagi ceviz (iri dévilmus)
Tuz

Karabiber

1 su bardag st

1 su bardagi maden suyu

1 cay kasigi kabartma tozu

2 adet yumurta (cirpilmig)

1 cay bardagi zeytinyad

2 corba kasiJi ¢orekotu

Bir kaba suyu koyun. Soganlar yumusayana kadar kisik ateste yaklasik 10 dakika pisirin. tereyagini ilave edin.
Karigtirarak 3-4 dakika soteleyin. Atesten alin. Ceviz, karabiber ve tuzu katin. Harmanlayin. Sit, maden suyu,
kabartma tozu, yumurta ve zeytinyagini ¢irpin. Bu karigimdan 4 gorba kagigi ayirin. Yufkayi diz bir zemine
yayin. Uzerine sttli harcin yarnsini sdrdn. Ikinci yufkayi yayin. Cevizli harcin yarisini, yufkanin yarisina yayin. siki
olmayan rulo seklinde sarin. Kalan yufka ve harglarla ikinci ruloyu hazirlayin. Yaglanmis firin tepsisine yerlegtirin.
Ayirdidiniz sttli harci rulolarin tGzerine strtiin. Gérekotunu serpin. Onceden isitilmis 200 derece firinda Uzerleri
altin sarisi renk alana kadar yaklasik 35-40 dakika pisirin. Dilimleyin. Servis yapin.

© lezzetler.com tarif no:118416 « adi:Soganl Bérek « gdnderen:Goksen « indirme tarihi:08.04.2025 - 03:10


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/soganli-borek-hazir-yufka-vt4472
http://www.tcpdf.org

