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VARSOVA USULU BOREK (POLONYA)

1,5 kg bonfile

3-4 adet sogan

250 gram porgini mantari

4 adet kirmizi biber

4 su bardagi rendelenmis kasar peyniri
1 corba kasig kiyllmig maydanoz
Tuz

Karabiber

Krep hamuru igin:

4 su bardagi un

3 su bardag st

1 su bardagi sivi yag

1 tutam tuz

Bulamak igin:

3 su bardagi Un

Galeta unu

1 tutam yumurta

Kizartmak igin:

1 su bardagi siviyag

Bonfileyi seritler halinde dog@rayip, suyunu salip gekene dek pisirin. Piyazlik dogranmig sodan ilave ederek 10
dakika kavurun. Dogranmig mantar ve kiyilmig kirmizi biberi ilave edip, soteleyin. Tuz, karabiber ekleyip,
karistirin. Suyunu gekene dek pisirin. Soguyunca peynir ve maydanozu ekleyin.

Krep icin, tim malzemeyi ¢irpin. Yapismaz ylzeyli tavada 6nlt arkali pisirin. Kreplere i¢ hargtan koyup, sarin.
Boregi sira ile un, yumurta ve galeta ununa bulayin ve yagda kizartin. Demiglace sos ile servis yapin.
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