é%,‘r’ Yiyiniz iginiz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mitevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

COBAN BOREGI

600 gr dana kiyma

2 adet orta boy kuru sogan

1 adet havug

1 adet kereviz sapi

Yarim su bardagi bezelye

1 corba kasigi domates salgasi
1 tath kagig tuz

Uzeri igin:

4 adet orta boy patates

1 corba kasigi tereyagi

1 su bardagi rende taze kasar
1 cay kasigi tuz

# Once patatesler soyulur, bir kag parcaya kesilir. Uzerine 1 su bardagi su ve az tuz konur. Yumusayana kadar
haslanir.

# Ocaktan alinir, tereyadi ve tuz eklenir, uygun bir gerecle plre olana kadar ezilir. Rende kasar katilir ve
karigtirilir.

# Sogan ve kereviz sapi ¢cok ince kiyilir. Havug soyulur ve minik kiip seklinde dogranir. Hepsi tencereye atilrr,
tereyag katilir.

# Tencere orta atese yerlestirilir. Bir kag dakika sonra bezelye katilir. Bezelye gevsemeye baslayinca salgca
eklenir.

# En son kiyma konur. Suyunu birakip ¢cekene kadar kavrulur. Tuz ilave edilir ve ocaktan alinir.

# Finn kabina 6nce kiymali harg konur, diizeltilir.

# Uzerine patates plresi yerlegtirilir. Biraz dalga gibi sekiller yapilir.

# Onceden isitilmig 190 derece firina verilir. Kizarana kadar pigirilir.

# Finndan ¢iktiktan biraz sonra kare keserek servis tabagina birakilir.

Not: Coban Béregi ingiltere'nin milli yemeklerindendir.
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