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KIYMALI BOREK (HAZIR YUFKADAN)

5 adet yufka

4 corba kasigi yag

1 bardak sut

1 yumurta

1 yumurta sarisi

IC IGIN:

300 gr orta yagl kiyma
2 adet sogan

1/4 demet maydanoz
1/4 demet dereotu
Tuz

Karabiber

Soganlari soyup yikadiktan sonra incecik dograyin. Bir kasik yagd ve kiyma ile 3-4 kez ¢evirerek kurutmadan
kavurun; tuzunu atarak atesten alin. llininca, ince kiyllmis dereotu, maydanoz ve karabiber ekleyerek karistirin.
Bir bardak ilik sUte, eritiimig yag ve yumurtay katip iyice karistirin.

Finn tepsisini yagladiktan sonra énce biitiin bir yufkayi yayin. Uzerine, kasigin ucuyla hazirladiginiz sitli
karigimi gezdirip bir firgayla her tarafina strin. Diger yufkalardan birini Gste kapatmak igin ayirip kalanlar dort
parcaya bolun. Aralarina yagdh situ surerek Ustlste koyun. Ozenle tepsinin kenarinda birikme yapmayacak
sekilde yerlestirin. Yarisini yerlestirdikten sonra bérek igini yayarak koyun. Kalan yufkalari da alttakiler gibi
aralarina yagh st gezdirerek i¢ Uzerine déseyin. Sonuncusunu tepsi Gzerine yayip, Uzerine Ug kasik yagda
¢atalla vurulan 1 yumurta sarisi karnigimini firga ile striin.

Orta i1sidaki firinda, alti ve Ustu kizarincaya kadar 25-30 dakika pisirin, 10-12 santimetrelik kareler halinde
keserek servis yapin.

Not: Dilerseniz, yufkalari tepsiye tek tek her katina yagdh sit strlip harg ddseyerek, rulo ve bohga bigimlerinde
katlayarak pisirebilirsiniz. Bu arada, tUzerlerine yumurtali yag surebilirsiniz.

ML® Semirsek icin tiklayin
ML® Semirsek (gorsel)
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