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TAZE SOGANLI ENGINARLI BOREK

2 su bardagi un

3 ¢corba kagiJi tereyagdi
2 ¢orba kasigi yogurt

1 ¢corba kasigi sivi yagi
1 cay kagigi tuz

Uzeri icin:

200 gram enginar kalbi
1 damat taze sogan

3 ¢corba kasiJi zeytinyadi
3 dis sarimsak

10 adet mantar

1 ¢corba kasigi un

1 ¢corba kasigi tereyad
1 cay bardagi sit

Hamuru icin derin bir kabin icinde unu, tereyadini yogurdu ve sivi yagini karistirip yogurun. Yumusak bir hamur
elde edip 10 dakika dinlendirin. Bu arada i¢i i¢in tavaya irice dogranmis mantarlari zeytinyagdi ile beraber 5
dakika kavurun. Uzerine irice dogranmis taze sogani ve enginar kalbini ekleyip 2 dakika daha kavurun. Ayri bir
tavada tereyagini eritip unu Gzerine ekleyin ve kavurup st ekleyin. Bu beyaz sosu da ocaktan alin. Hamuru firin
kabina kenarlarini kaplayacak sekilde yerlestirin. Sebzelerin bir kismini ayirip diger kismini sosla karigtirin ve
tepsideki hamurun igine yayin. 200 derecede 15 dakika pigirip ¢ikartin. Uzerine de servis yaparken ayirdiginiz
sebzeleri yerlestin. Sicak olarak ikram edin.
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