>HAMUR ISLERI

Spzgat Mercimekli Koy Boregi

Toplam 90 dk Haz1rlB0 dk - Pisirme 54 dk 8 kisilik Orta ~268 kcal Aclllbar®b/10

Yozgat mercimekli kdy boregi, yesil mercimekli ici katlhamurla kapatllave tepsiye yayllanic Anadolu'nun
tok cay saati boreklerinden biridir.

Malzemeler

Hamur igin
4 su bardagln
« 0.8 su bardaglyogurt

icicin
« 1.5 su bardagvesil mercimek

« 1 adet Kuru sogan

Katlar icin
* 60 gr Tereyagl
* 1 tatlkas@TTuz
0.5 cay kasfPul biber

Yap¥1

1. Un, su, tuz ve az yagla yumusak hamur yogurun, 20 dakika dinlendirin.

2. Mercimegi 18 dakika haslaylsizin, soganyemeklik dograyln.

3. Soganlagda 6 dakika kavurun, mercimek ve pul biberle i¢ harchazlrlayln.
4. Hamuru ac¢lnyaglaylrve mercimekli harcince bir kat halinde yayln.

5. Boregi tepsiye yerlestirin, Ustiint yaglay1@d90°C f1rind®D dakika pisirin.

6. Flrlndapikln&adakika bekletin, katlar keserken parcalanmasin.

7. Dilimleri ayran veya tursuyla servis edin, mercimekli i¢c daha ferah yenir.

PUF NOKTASI

Mercimekli ici suyunu c¢ektirerek kullanmak boregin alt katlrdaha kuru ve katltutar.

SERVIS ONERISI

Dilimleyip ayranla 11Bervis edin.

Alerjenler



Gluten Sut
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