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VAN BOREGI

1 Paket Sana Klasik Kase
3 Adet carliston biber

4 Bardak su

1 Adet kuru sogan

1/2 bardak erimis sana yagi
3 Adet pili¢ kalga

3 Yemek Kasidi sana kase tereyagi
1 Demet maydanoz

3 Adet yutka

1 Demet dere otu

1 Bardak domates suyu

1. yufklari Ust Uste koyup ortadan ikiye bdlin 2.pili¢ kalgalarini serit serit dograyin. 3.kuru sogani piyazlik kiyin

4 taze sogani ayiklayip dograyin. 5.dere otu ve maydanozu ayiklayip ayri ayri kiyin 6.¢arliston biberi halka halka
dograyin ¢ekirdeklerini atin. 7. Béregin harci igin yayvan bir tavaya Sana Kase tereyadlh margarini koyup kizdirip
icine serit serit dogradiginiz pilic géguslerini koyup piligler kavruluncaya kadar sote edin. Pili¢ renk aldiktan
sonra piyazlik kuru sogani ve dogranmis ¢arliston biberleri ekleyip sodanlar pembelesinceye kadar kavurmaya
devam edin. 8. En son olarak harcin igine kiyllmis taze soganlarin, maydanozun, nanenin, dereotunun yarilarini
ve tuz ve karabiberi koyup karistirin. Harci sogumasi i¢in yayvan bir tabaga alin. 9. Sana margarin ile yaglanmig
firin tepsisinin igine 3 adet yarim yufkayi Gzerlerini erimis Sana margarin ile yagladiktan yerlestirin. Uzerine
sogumusg harcin timdind koyun. Kalan 3 adet yarim yufkayi erimis Sana margarin ile yaglayip harcin tizerine
kapatin. (tepsi béregi yapar gibi) 10. Onceden 185 derece de isitiimis firnda yufkalarin Gzeri kizarana kadar
pisirin. 11. Sosu i¢in ki¢Uk bir tencereye suyu, domates suyunu, kalan yesillikleri “taze sogan, maydanoz, nane
ve dereotunu” ve V2 kutu Sana Kase sandvi¢ stirmeyi koyup karistirdiktan sonra kisik ateste bir tasim kaynatin.
12. Pisen Acem bdreginin Gzerine Sana Kase sandvi¢ strmeli sosu dékip kapattiginiz firnnin sicakliginda Acem
béregini 10 dakika bekletip sosu iyice ¢ektirin. 13. Acem bdéregini dilimledikten sonra sicak olarak arzuya gére
Sarimsakli yodurt ile servis edin. 14. Sana Kase sandvi¢ stirmeyi borek veya hamur iglerinde kullandiginizda
ayrica peynir kullanmaniza gerek yoktur. Sana Kase, Tiramisu, cheesecake, pasta, sos ve tatllarda Labne
peynir yerine kullanabilirsiniz.
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