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KIYMALI SARAY BOREGI

3 adet yufka

300 gr. kiyma

1 adet kuru sogan

2 ¢orba kagsigl kus UzimU
1 ¢corba kasigi cam fistig
1 tutam maydanoz

1 su bardag st

1 sise soda

2 adet yumurta

Targin

2 corba kasiJ! siviyag

1 tath kasidi tuz, karabiber

1 adet sogani kip kip dograyin. 1 ¢orba kasigi siviyagda sodanlar pembelesinceye kadar kavurun. 1 tutam
maydanozu ince ince dograyin, ilave edip karistirin. 300 gr. kiymayi, birer tath kasigi tuz ve karabiber, 1 corba
kasid cam fistigl, 2 ¢corba kasigi kus GzUmU ve yarim kabuk tarcini tencereye ekleyin. Kiymalar ve fistiklar
kavrulana kadar, yaklasik 10 dakika tencereyi ateste birakin. Béregin sivi harcini hazirlamak igin; ayr bir kaba 1
su bardag sut, 1 sise soda, 1 adet yumurta koyup malzemelerin hepsini 1 ¢corba kasigi siviyagi da ekleyerek
karistinin. 3 adet yufkayi acin. Kapta hazirladiginiz sivi harci bir firga ile yufkalarin Gzerine siriin. Tencerede
hazirladiginiz kiymali malzemeyi yufkaya yaydirarak koyun. Kiyma yayma isleminden sonra yufkalarinizi sarin.
Sardiginiz

yufkayi yuvarlayin ve spiral seklinde ice dogru kivirin. Firin tepsisini firga ile yaglayin ve sardiginiz yufkalari firin
tepsisine yerlestirin. Kalan sivi harcin igine 1 adet daha yumurta kirin ve karigtirin. Firin tepsisine dizdiginiz
yufkalarin Gzerine firga ile striin. 180 derecede isitilmis firinda Gzeri kizarincaya kadar yaklasik 20-25 dakika
pisirin. Pistikten sonra bérekleri biraz dinlendirin ve keserek servis yapin.
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