MILAS TEPSI BOREGI

PORSIYON ADEDI | 5-6 KiSiLiK i
PISIRME YONTEMI | BAKING
PiSIRME
YONTEMI
ON HAZIRLIK 30 DK
SURESI
PISIRME SURESI 50-60 DK
OGRENCININ ADI | iREM PINAR
SOYADI GURKAN
MALZEMELER | MIKTAR | OLCU | YAPILISI VE PUF NOKTALARI
BIRIMI
i¢ Harci igin: Listelenen otlar bol su ile yikanir ve karistirihir.
Ispanak 1 Demet Temizlenen otlar kesilerek bir kap igine alinir,
¢cOkelek peyniri eklenir ve tekrar karistirilir. Peynirli
Pazi 1 Demet ot karisiminin Gizerine zeytinyagi eklenir, ot ve
Ege Otlari 250 Gr. peynirle kaynasmasi igin.tekrar karistirilir. Boylece
ic harc hazirlanmis olur. Iki yumurta, bir fiske tuz ve
Pirasa 2 Sap aldigi kadar un ilik su ile yogrularak béregin
Taze Sogan 1/2 Demet hamuru hazirlanir ve bir siire dinlendirilir. Dinlenen
hamurdan boéregin pisirilecegi tepsinin igini
Dereotu 1/4 Demet kaplayacak biiyiiklikte dokuz yufka agilir. Tepsi,
Maydanoz 14 Demet zeytinyagi ile yaglanir. Agilan (i¢ adet yufka
aralarina yine zeytinyagi gezdirilerek (damlatilarak)
Zeytinyagl 1 Bardak tepsiye serilir. Daha 6nce hazirlanan i¢ harg,
. — tepsiye serilen ¢ adet yufkanin {izerine bolca
Koy Peyniri 6 Yemuek yayilir. Uzerine (i¢ adet yufka, aralarina zeytinyagi
_ kagig gezdirilerek serilir. Uzerine bir kat daha bol
Hamuru icin: miktarda ic harg yayilir. Yayilan i¢ harcin tizerine
Un Yarim Kilo yine aralarina zeytinyagi gezdirilerek 3 adet yufka
Zeytinyagl Yarim Su serilir. Hazirlanan borek istege gore kare, Gggen
bardag veya baklava dilimi seklinde dilimlenir. Bir yumurta
Tuz 1 Cay bir miktar zeytinyagi ile ¢irpilarak tepsi icinde
kasi hazirlanmis béregin yliziine bolca siiriilerek
S pisirilmeye hazir hale getirilir. Borek tepsisinin
odun atesiyle yanan mahalle firinlarinda ya da
Uzeri igin: bahcelerdeki firinlarda pisirilmesi tercih edilir.
Yumurta 1 Adet Ancak evlerdeki elektrikli firinlarda da pisirilebilir.
Pismis Milas Tepsi Boregi tabaklarda tercihe gore
Zeytinyagl Yarim Gay sade ya da yaninda sizme yogurt ile servis edilir.
bardagi




