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TALAS BOREGI

1/2 kg Sotelik Dana Eti

1 Adet Kuru Sogan

1 Gorba Kagi§i Salga

2 Gorba Kasigi Zeytinyagi
1 Cay Bardagi Bezelye
1 Adet Havug

1 Adet Patates

2 Gay Kasigi Tuz

1 Cay Kasig1 Karabiber
4 Adet Yufka

1.5 Gay Bardag Siviyag
1 Cay Bardagi Su

Sogani kiip kiip dograyalim, zeytinyaginda kavuralim. Eti ilave edip kavurmaya devam edelim. Salgay!
sulandirarak ekleyelim. Etlerin yumusamasina yakin kip kiip dogradigimiz havucu ve patatesi, bezelyeyi, tuzu
ve karabiberi ilave edelim. Biraz daha pigirip ocagin altini kapatalim ve ilinmaya birakalim.

Siviyag ile suyu karistiraim. Yufkalarin ilkini tezgaha serelim. Siviyagl karisimdan birkag kasigi yufkanin
Uzerinde gezdirip bir firca yardimiyla her késesini islatalim. Yufkanin énce iki ucunu, ardindan iki ucunu tam
ortada bohga seklinde birlestirelim. Yufkalarin Gzerini tekrar yaglayalim. Bohga seklindeki yufkayi 4 esit parcaya
bélelim. Her parcanin tam ortasina etli karisimdan koyup yine bohc¢a seklinde katlayalim ve yagl kagit serilmig
firn tepsisine dizelim. Diger yufkalara da ayni igslemi uygulayalim. Tum yufkalarin Gzerine son olarak tekrar yagl
karisimdan surip 6nceden isitilmis firnda 25-30 dakika pisirelim. Sicak sicak servis edelim.

Fotograf "banubanu" tarafindan génderildi. 09.11.2015
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