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CIN BOREGI (UNDAN)

1 cay fincani siviyad

2 yaprak beyaz lahana
1/2 havug

1 avug soya filizi

1/2 kabak

Tuz

Karabiber

Soya sosu

Kizartmak i¢in sivi yag
Yufkasiicin

1 bardak un

Tuz

Un ve tuzu karistirin. igine azar azar 1 cay bardagi kadar su ilave edin. Yumusak bir hamur olana dek yogurun.
Hamuru teflon tavaya bastirip, ince bir tabaka yapismasini saglayin. Bir spatulayla ters ¢evirip, hamurun arka
tarafini da pigirin. Tencereye sivi yagd koyun. Kibrit ¢6pu biciminde kesilmis havug ve lahanayi sote edin. Kibrit
¢OpU gibi kesilmis kabak ve soya filizini koyun. Tuz, karabiber ve soya sosu ekleyin. Ocaktan indirip, sogumaya
birakin. Yufkalarin igine harci koyun. Rulo seklinde sarin. Kizgin yagda kizartin.
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