—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KIYMALI MUSKA BOREGI (HAZIR BAKLAVA
YUFKASINDAN)

250 gram baklava yufkasi

180 gram sadeyag|, ya da margarin (9 ¢orba kasigi)
3 adet yumurta

ICI:

150 gram kiyma

250 gram sogan (3 orta)

20 gram margarin (1 ¢corba kasigi)

1/2 demet maydanoz

Tuz

Karabiber

1 Bayat olmayan 250 gram hazir baklava yufkasini, blyUklik, kigiklUklerine gore ikiser ikiser ayirdiktan sonra,
iki kligUk kusaneden birine; 4 silme ¢orba kasigi sadeyag, ya da margarin koyarak yakmadan eritmeli, bir tarafa
birakmali, digerine de; 3 adet yumurta kirarak U¢ - bes kez ¢alkaladiktan sonra buna; azar azar 5 silme gorba
kasiJ! erimis fakat sicak olmayan sadeyagi, ya da margarin katmali ve iyice ¢alkalayarak birbirleriyle karigtirman
ve bunlari bir tarafa birakmalidir.

2 Yufkalarin ayrilmalari, yagm erimesi ve yagl yumurtalarin vurulmasi sona erince; cifter gifter ayirmig
oldugumuz yufkalardan birer ¢iftini alarak, bunlardan bir tanesinin Ustlne; firca, ya da tavuk tiyu ile
sadeyagindan surdikten sonra, bunun Ustline; esi olan ikinci hamuru oturtmali, ikinci hamurun Gsttne de birinci
hamurda yaptigimiz gibi bir miktar daha sadeyag sirdikten sonra bu ¢ift hamurun Ustlerine de bolca yumurtali
yagdan surdikten sonra bunlari teker teker enine dogru ikiye kapatarak bitiin yufkalara béylece ince uzun
sekiller verdirmeli ve sonra da bu uzun yufkalar enlerine dogru ortalarindan ikiye kesmeli, batiin hamurlan
bdylece hazirlamalidir.

3 Sonra, pargalara kesilen yufkalara; teker teker olmak Uizere, Ustlerine tekrar yumurtall yagdan strdikten
sonra, uzun yufkalarin bas taraflarina, i¢ kismindaki malzeme ile hazirlanmis kiymali i¢ten bitiin hamurlara
yetebilecek miktarda i¢ koymali ve yufkanin bir ucunu enine ve icin Ustline dogdru kapatarak, sonra da tipki
muska katlar gibi katlayarak bitin hamurlardan birer G¢gen olusturmali ve sonra da bu tGggen hamurlari bir firin
tepsisine yanyana yerlegtirmelidir.

4 Tepsiye yerlestiriimesi sona erince; bunlarin Ustlerine fir¢a, ya da tavuk tlyd ile yumurtali yagdan strdikten
sonra bunlari orta kuv vetteki firinda Ustleri pembelesinceye kadar asagdi yukari 20 dakika pi sirmeli ve servis
yapmalidir.
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