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TAHINLI GUL BAHCESI

3 adet yufka

100 g tereyag!

Uzeri igin;

1 adet yumurta sarisi

Ici igin;

3 yemek kasigi tereyagi

1 demet i1spanak

2 adet kuru sogan

2 adet carliston biber

Y2 su bardadi tahin

Y2 su bardag! iri gekilmis ceviz
1 adet AYTAG KLASIK DANA SUCUK - MANGAL
Tuz ve ¢ekilmis tane karabiber
Sislemek icin;

1 demet maydanoz

Ispanaklari ayiklayip hagladiktan sonra kiyin.

Kuru sogani piyazlik dograyin.

Carliston biberlerin tohumlarini ¢cikarip kiyin.

AYTAGC KLASIK DANA SUCUK u tavla zari gibi dograyin.
100 g tereyagdi bir tavada eritip sogutun.

Harci igin genis bir tencerede 3 yemek kasidi tereyadi kizdirip igine piyazlik kuru sogani ve kiyllmig sivribiberleri

koyup, sogdanlar pembelesinceye kadar kavurun.

Soganlar pembelestikten sonra igine tavla zari seklinde dogradiginiz AYTAG KLASIK DANA SUCUKIari koyup

pisirmeye devam edin.

En son olarak igine tahini, ¢ekilmis cevizi, tuz ve karabiberi ilave edip iyice karistirdiktan sonra harci sogumasi

icin tabagda alin.

Yufkalar Ust Uste koyup dérde kesin. Yufkalarin Gzerine bir firga yardimiyla erimis tereyagi surun.
Yufkanin genis tarafi ile sogumus tahinli ispanakli hargtan koyup giil béregdi seklinde sarin. Sarilan bérekleri

tereyagi ile yagladiginiz tepsiye dizin.

Borekleri Uzerine yumurta sarisi strtip 6nceden 185 derecede isittiginiz firnda Uzerleri kizarana kadar pisirin.

Maydanozlar servis tabagina alip Gzerine gul bdrekleri dizip sicak olarak servis edin.
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