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KARNIYARIK BOREGI (SARDALYALI)

2 tane yufka

25 gram margarin

1 tane yumurta sarisi
2 yemek kasigi susam
2 yemek kasigi ¢brekotu
20 tane sardalya

1 tath kasigi karabiber
1 tane limon

1 demet maydanoz

4 dal taze sogan

5 dal dereotu

1 tath kasidi tuz

1 su bardagi misir unu

Baliklarin kilgiklarini iyice temizleyin. Gukur bir kaba alin. Limonu Gizerine gezdirin. Yaklagik 20 dakika
dinlenmeye birakin. Maydanoz, taze sogan ve dere otlarini ayiklayip yikayin. Ince kiyip ¢ukur bir kaba alin.
Baliklari unlayin. Fazla unlarini silkeleyip yesilliklere ekleyin. Tuz ve karabiberle tatlandirip harmanlayin.
Yufkalari 4 pargaya bolin. Dortte bir parga yufkay alip diiz bir zemine yayin. Yan kavisli kisimlarini kesip kare
haline getirin. Uzerine sana yagdi sUrip yanlardan ¢ikan pargalar kdselemesine yufkanin ortasina yerlestirin.
Harctan bir miktar alip késelemesine yufkanin ortasina yerlestirin. Hargta en az 5 sardalya bulunmasina dikkat
edin. Kare yufkanin uglarini kaldirarak birbirine karsilikli degecek sekilde harcin Gzerine kapatin. Yuvarlayarak
rulo yapin. Ayni islemleri diger yufkalar iginde yaptiktan sonra béreklerin Gzerini yaglayin. Susam ve ¢érekotunu
serpistirip Uzerine aliminyum folyo &rtiin. 180 dereceye ayarlanmis firinda 15 dakika pisirin. Folyoyu alip
béreklerin Uzeri kizarana kadar 10-15 dakika daha pisirin. Sicak servis yapin.
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