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TALAS BOREGI

Cemaliye Tuter

1 6lgt milféy hamuru

Iciigin:

500 gr. koyun budu (kemiginden ayriimig)

3 adet sogan

1 blyUk domates veya 1 yemek kasigi salca
2 yemek kasigi siviyag

2 yemek kasigi kiyilmis maydanoz

2 cay kasi§i tuz

1/2 cay kasig karabiber

1 yumurta sarisi (Ustu igin)

1 Milféy hamurunu 4 mm. incelikte dikdortgen bigiminde agin. 14 cm. eninde, 10 cm. boyunda pargalara bolin.
2 Hamurlari, ortasina hazirladiginiz igten koyup ikiye katlayin; kenarlarini biraz bastirip kapatin. Ustlerine
sulandirimis yumurta sarisi sirip 200-210 °C isitilmis firnda 30-35 dakika pisirin.

iginin hazirlanmast: Eti, 4-5 cm. uzunlugunda ince talas bigiminde dograyin. 1 adet sodani ince dograyip iki
kasik siviyag ile ete katin. Etler suyunu ¢ekip kavrulmaya bagslarken, dogranmis domates veya salca koyun.
5-10 dakika sonra Uzerini értecek kadar sicak su ekleyin; kisik ateste pisirin. Kalan sodanlar yarim ay bigiminde
ince dograyip ete katin. Tuz, karabiber koyup soganlar yumuyasana dek pisirin. Kiyilmig maydanoz katip
slizgece bosaltin. (Stzllen et sosunu béreklerle beraber servis yapin.)

Not: Talagbdregini, bir batlin rulo halinde hazirlayip pistikten sonra dilimleyerek servis yapabilir ya da daha énce
soslu bérekte acikladigimiz gibi, biyik tartdlet kaliplarinin iginde de pisirebilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:64596 « adi:Talas Béregi « gdnderen:sirincik « indirme tarihi:05.05.2024 - 06:06


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/talas-boregi-milfoy-vt33533
http://www.tcpdf.org

