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TALAS BOREGI

Hamuru igin:

400 gram margarin

500 gram un

ceyrek limonun suy
Uzerine stirmek igin:

1 adet yumurtanin sarisi
Harci igin:

500 gram yagsiz kuzu eti

1 yemek kasidi siviyag

1 adet orta boy kuru sogan
1 adet ki¢uk boy patates

1 adet kiguk boy havug

1 su bardagi bezelye konservesi
Birkag¢ dal maydanoz
Karabiber

Tuz

Uygun biiyiikliikte bir kabin iginde un, tuz ve limon suyunu iyice karigtirin. igine azar azar su ilave ederek kulak
memesi yumusakliginda bir hamur elde edin. 10-12 dakika kadar dinlemeye birakin. Dinlenmig olan hamuru alip
icini agarak margarini koyun. Merdane ile agabildiginiz kadar buylikce agip tekrar tekrar katlayin. Bu iglemi
30-35 dakika arayla 3-4 defa daha tekrarlayin. Tencereye siviyag ile dogradiginiz eti koyun ve kavurun. Igine
ince ince dogranmis soganlari da ilave edin. Bir middet daha kavurduktan sonra ince dogranmig havug ve
patatesleri de ilave edin. 5-6 dakika kadar sote etikten sonra bezelye ve ince ince kiylmis maydanozlari ekleyin.
Hamuru igleyebileceginiz buyUklUkteki parcalara ayirarak, un ile 2 milimetre kaliniginda agin. A¢tiginiz hamurun
tamamini 5 cm' halinde bélin. Boldiguniz 5 cm2 halindeki hamurlarin igine hazirladiginiz harci egit oranda
koyun. Katladiktan sonra ters ¢evirerek yaglanmis tepsiye dizenli bir sekilde yerlestirin. Uzerine ¢irpiimig
yumurta sarisi strerek, dnceden isitiimis firnda yarim saat kadar pigirip sicak servis yapin.

ML® Somun Boredi icin tiklayin

© lezzetler.com tarif no:7680 « adi:Talag Béregi « gonderen:Nimet Hanim « indirme tarihi:20.09.2024 - 22:04


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/talas-boregi-vt1323
https://tr.ml.md/somun-boregi-vt538
http://www.tcpdf.org

