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HINT BOREGI

3 adet yutka

Iciigin:

3 adet haglanmis patates
2 adet kuru sogan

1 adet kirmizi biber

1 cay bardagi konserve bezelye
5 ¢orba kagsidi siviyag

1 tath kasigi kori

1 tath kasigi kimyon

Yarim tath kasi§i karabiber
1 tath kasigi tuz

Yaglamak igin:

1 gay bardagi siviyag
Uzeri igin:

1 adet yumurta

1 cay bardagi sit

2 ¢orba kagsidi siviyag

1 su bardagi galeta unu

# Ik islem olarak soganlar yarim daire seklinde dogranir. Biberin ¢ekirdekleri ¢ikarilir, dort parcaya kesilir ve
ince dogranir. )

# Tencereye yag konur isininca sogan eklenir ve seffaflagana kadar kavrulur. Uzerine renginin ¢cikmasi igin kori
ve kimyon katilir.

# Uzerine biber eklenir, yumusayana kadar cevrilir. Diri haglanmis ve kip seklinde dogranmis patates ilave
edilir.

# Konserve bezelye, karabiber ve tuz eklenir. 5-6 dakika daha pigirilir. Ocaktan alinarak i¢ sogumaya birakilir.
# Yufkalar Ust Uste konur bigakla 6nce arti seklinde, sonra aralarindan ¢apraz seklinde kesilerek 8 Giggen
parcaya ayrilir. )

# Ik Ucgen parga alinir, biraz siviyag sUrUlur, genis kenarina yeteri kadar i¢ konur. Once sagdan ve soldan
katlandiktan sonra rulo seklinde sarilir. Butln bérekler bu sekilde hazirlanir.

# Diger tarafta cukur bir kaba yumurta kirilir. lyice ¢irpildiktan sonra sutle siviyag eklenir karistirilir.

# Hazirlanan borekler bu karigima batirilir, ¢ikarilir, sonragaleta ununa bulanir.

# Hint bérekleri yaglanmis firin tepsisine dizilir. Onceden isitilmis 180 derece firinda kizarana kadar pigirilir.

# Ik olarak ikram edilir.

Not: Patateslerin seklini kaybetmemesi igin, az haglanmasi dnemlidir.
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