FIRAZ'IN
MUTFACH

Pirasali Gul Boregi
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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 1 Saat dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 25 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 12 adet

Malzemeler:

4 hazir yufka

4 pirasa

1 havuc

3 yemek kasigi zeytinyadi
1 su bardagi yogurt

1 yumurta

1/2 su bardagi sivi yag

1 yemek kasigi corek otu
o Tuz

Karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, siit ve sit Griinleri.
On Hazirhk:

Un miktarini tek seferde vermek yerine kivama goére kontrollt ekleyin. Yufkal tariflerde i¢ harci
tamamen sogutun; mayali tariflerde sit ve suyun el yakmayacak ilikta olmasina dikkat edin.

Servis Onerisi:

Ayran ve yesillikle 1lik servis edin.

Yapihsi:
1. ic haraci pisirin:
e Pirasayi ve havucu zeytinyaginda suyunu cekene kadar soteleyip sogutun.

e Tavayl 6nceden Isitin ve malzemeyi Ust Uste yigmayin. Ara vermeden karistirmak yerine
renk almasi icin kisa araliklarla cevirin.
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. 50.. GIRAZ'IN
PV murracs

2. Sosu hazirlayin:

e Yogurt, yumurta ve sivi yagi cirpin.
e Hamuru purizsizlesene kadar yogurun; ele hafif yapisan yumusak kivami koruyun ve
Uzerini 6rterek cereyansiz yerde dinlendirin.

3. Borekleri sarin:

¢ Yufka Ucgenlerini soslayip harcla rulo yapin ve kendi cevresinde dondurun.
e Sosu orta-kisik ateste ve slrekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

4. Pisirin:

e Tepsiye dizip kalan sosu surin ve 190°C firinda kizarana kadar pisirin.
e Sosu orta-kisik ateste ve surekli karistirarak hazirlayin. Kaynatip kesilmesine veya fazla
koyulasmasina izin vermeden diger malzemeyle birlestirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Firinlanan hamur islerinde alt ve st ylzeyin birlikte renk aldigini kontrol edin. Tavada pisenlerde
orta ates kullanin; disi hizla kizarip i¢i hamur kalmamalidir.

>> Ipucu: Pirasali harcin suyunu tamamen cektirmek béregin altinin hamur kalmasini énler.
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