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TAVADA MERCIMEKLI VE HASHASLI GUL BOREGI

http://www.hurriyet.com.tr

2-3 adet yufka

1 su bardag haglanmig yesil mercimek
3 corba kasigl hashas ezmesi

1 adet blyUk bas kuru sogan

1 cay bardagi zeytinyagi

Tuz

Istenilen baharatlar

Onceden haglanmig olan yesil mercimegi ve kuru sogani beraber soteleyin. Kuru soganin saldidi suyla
sotelemek isterseniz soganlari yagdan dnce koyun. Karabiber ve tuzu ekleyin. Tercihe bagdl olarak maydanoz
ve pul biber eklenebilir. Yufkay diizglin bir sekilde tezgaha serin. Hashas ezmesini bir kap igerisinde zeytinyagi
ile harmanlayarak inceltin. Haghagi yufka Uzerinde kagsikla gezdirin ve yayin. Haghasin yufkaya daha hizli
yayllmasi i¢in yufkanin kenarlarindan tzerine dogru agip kapatin. ]

Yufkayi 4 esit parcaya kesin. Bu pargalarin her birini yeniden 2 parg¢aya bdlerek t¢genler olusturun. Ig
malzemesini pargalarin genis tarafina yayip rulo yapin. Bir tur kendi etrafinda yuvarlayip tavaya yerlegtirin.
Kullanacaginiz tavayi yaglamayin. Boreklerin i¢cindeki yagdan dolayi ek yagda gerek kalmaz ve tavaya yapigmaz.
Tercihen seramik tava kullanin.

Yufkalari tavaya sirasiyla dizerek tamamini doldurun. Ocak Uzerinde gevirerek pisirin. Belirli zaman araliklarinda
ocagin ategini azaltarak tavayi sallayin. Malzemelerden geri kalan haghagh sosu tavadaki boreklerin tizerine
surin. Tavaya yapismadigi i¢in her gull gevirip diger ylzinu pigirin. I¢ malzemesiyle 6zlesmesi i¢in zaman
zaman ocagin atesini kisin.

© lezzetler.com tarif no:141286 « adi:Tavada Mercimekli ve Hashasli Gul Béregi « gonderen:semagil « indirme tarihi:23.04.2024 - 09:03


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/tavada-mercimekli-ve-hashasli-gul-boregi-vt103638
http://www.hurriyet.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen4/tavada-mercimekli-ve-hashasli-gul-boregi-141286.jpg
http://www.tcpdf.org

