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TATAR BOREGI

800 gr manti hamuru

500 gr az yagli koyun ya da kuzu kiymasi

2 orta boy sogan (ince rendeden gegirilmig)
1 tath kasidi tuz

1 kahve kasi§i karabiber

2 ¢orba kasigi su

2 su bardagi et suyu ya da su

1+1/2 kg yogurt

4 corba kasigi tereyagi

1 cay kasigi kirmizibiber

Orta boy bir kaba kiymay!, sogani, tuzu, karabiberi ve iki gorba kasigi suyu koyup iyice karigtiriniz.

Once firininizi orta sicaklhiga (200°C) getirip i1sitiniz.

Manti hamurunu diizgin bicimde 6 X 6 cm iboyutlarmda kesiniz. Hamurlarin ortasina birer tath kasig
hazirladiginiz hargtan koyunuz. Hamurlarin kenarlarini bérek harcinin tstiinde birlestirip kiviriniz. Hamurlarin
kdselerini de elinizle bastiriniz. Bir blyik tepsinin igini iyice yaglayiniz. Bérekleri tepsiye diziniz. Tepsiyi firina
sUrip borekler pembelesene kadar 7-8 dakika kizartiniz.

Tepsiyi firndan ¢ikararak et suyunu (ya da suyu) bdreklerin Ustline serpiniz. Tepsinin Ustlne bagka bir tepsi ya
da bir kapak kapatip ¢ok agir ateste 5-6 dakika kaynatarak, béreklerin yumusamasini saglayiniz.

Yogurdu 10 ¢orba tabagina esit olarak dagitiniz. Bérekleri de esit olarak tabaklardaki yogurdun dstine
yerlestiriniz.

Kuguk bir tavada tereyad eritiniz. Kirmizi biberi koyup karistirdiktan sonra, tabaklardaki béreklerin Ustline esit
olarak dokup, servis ediniz.

© lezzetler.com tarif no:68851 » adi:TATAR BOREGI + génderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:05.05.2024 - 22:07


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tatar-boregi-firinda-vt44703
http://www.tcpdf.org

