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TAZE ZERDECALLI SEBZELI BOREK

http://www.verita.com.tr

Hamuru igin:

400 gram tereyagi

500 gram un

2 adet yumurta sarisi

Tuz

1 tath kagigi Verita Taze Zerdegal rendesi
I¢ harciigin:

50 gram kiyma

1 adet (ince dogranmig) sogan

1 cay kasidi Verita Taze Zerdegal rendesi
1 adet (klclk kiylmig) patates

1 fincan (haslanmig) bezelye

1 fincan (haslanmig) misir

1 adet (ktcUk kiyilmig) havug

1 fincan (ince dogranmis) beyaz lahana

5 yemek kasi§i tereyagi

1 cay kasigi karabiber

Tuz

iki adet yumurtay kiiciik bir kasede ¢irpin. Bagka, derin bir kasede un, taze zerdecal ve tuzu karigtirn. Oda
sicakligina bekletilmis tereyagdini ve ¢irpiimis yumurtalari unlu karigima dékip yodurun. Hamuru bir kenarda
bekletin. Sirasiyla soganlari, kiymayi, havucu, bezelyeleri, misiri, patatesi, lahanalar tavaya koydugunuzu
tereyaginda soteleyin. Yemegi atesten aldiktan sonra zerdegal, karabiber ve tuzunu ekleyip kenarda sogumaya
birakin. Kenarda dinlenmeye biraktiginiz hamuru alin ve portakal biyiikliginde bezeler hazirlayip merdane
yardimi ile acin. iki katin arasina i¢ harcini koyup kapatin. Yagladiginiz firin tepsisine béregi yerlestirin. Onceden
isitilmig firina atin (istege goére ¢drek otu veya susam serpin) ve kabarip Uzerleri pembelesene kadar pismesini
bekleyin. Sicak sicak servis yapin.
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