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CIN BOREGI (KIYMALI)

Malzeme

- 60 gr (4 corba kasigi) Sana

- 150 gr soya filizi

- 100 gr mantar

- 125 gr (1 buylk) sogan

- 250 gr dana kiymasi

- Tuz, karabiber

- 125 ml soya sosu (1/2 su bardagi)
-1 yumurta

- 500 gr hazir yufka

- 2 dis sarimsak

- 450 ml (2 su bardagi) aygicek yagi
-1/2 limon

- Suslemek icin taze nane

Hazirlanisi

Sarmisagi dévin. 1/2 limonun suyunu sikin. 1 ¢corba kasig Sana'yi kiiclk bir tavada eritin. Yag kizinca soya filizi
ve mantari ilave edip 2 dakika sote edin. Bir kenara alin. Kalan Sana'y1 baska tavada eritin. Yag kizinca sogan
ve kiymay! ekleyip 5-6 dakika karigtirarak kavurun. Ayri ayri hazirladigimiz iki ayri karisimi blytkge bir tavaya
koyup, karistirin. Tavayi orta atese koyup, tuzu, karabiberi ve soya sosunun yarisini ekleyin. Atesi kisin.
Cirpilmis yumurtayi sdrekli karigtirarak yavagca yedirin. Harci atesten alin.

Yufkayi ortadan ikiye béllp, parcalar Ust Gste koyun. 12 cm genigliginde seritler halinde kesin. Harci kestiginiz
yufkalarin diiz ucundan 3 cm iceriye yerlestirip, kenarlarindan 1'er cm igeri kivirarak rula halinde sarin, ucun su
ile 1slatip yapistirin.

Aygicek yagdini derince bir yerde kizdirin. Yag kizinca ¢in boéreklerini icine atip 2-3 dakika aygicek yaginda
kizartin. Kalan soya sosuna doviilmig sarmisagi ve limonun suyunu ekleyip karigtirarak bir sos hazirlayin.
Kizarmig bérekleri 6nceden isitiimig tabaklara koyun. Uzerine 1 kasik sos gezdirip, taze nane ile sisleyerek
sicak olarak servis edin.
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