%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

PILICLiI SIGARA BOREGI

2 adet Banvit Pili¢ Gogis Bonfile (haglanmig, didiklenmis)
200 gr tereyagi

1 adet blylk boy sodan (ince kiyllmig)

2 dig sarimsak (dévilmus)

2 ¢corba kasigi un

125 ml pili¢ suyu

125 ml st

50 gr eski kasar peyniri (rendelenmis)

1 corba kasig kekik

25 gr bayat ekmek kirngi

2 adet yumurta (girpiimig)

13 adet baklavalik yufka (her biri 3 esit par¢aya kesilmig)
Tuz, tane karabiber (arzu edilen miktarda, dévilmus)

Tereyagdindan 150 gr ayirin. Kalan tereyagini isitip, soganlari katin. Kisik ateste ve karigtirarak, soganlar
yumusayincaya kadar, yaklasik 10-12 dak. soteleyin.

Sarmisagi ilave edip, 1 dak. daha soteleyin. Karistirmaya ara vermeden unu serpip, 1 dak. kavurun ve atesten
alin.

Karigtirarak ve yavas yavas pili¢ suyu ile sttli katin. Orta ateste ve karistirmaya devam ederek, sos koyulasip,
kaynama noktasina gelinceye kadar pigirin. Atesi kisip, 1 dak. daha pisirin.

Et, peynir, kekik, ekmek kiridi, tuz ve karabiberi ekleyin. lyice karigtirip, soguyuncaya kadar dinlendirin.

Etli harca yumurtay ekleyip, iyice ¢irpin.

Kalan tereyagini eritin. Bir adet yufkayi diz bir zemine yayip, Uzerine fir¢a ile tereyagi sirin. Kisa kenarina,
kenarlarinda 1 cm bogluk birakacak sekilde bir gcorba kagsidi etli harg koyun. Kenarlardaki yufkayi harcin tzerine
kapatip, diger kisa kenara dogru rulo seklinde sarin ve yaglanmis firin tepsisine dizin. Kalan malzemeleri de ayni
sekilde hazirlayin.

Uzerlerine tereyadi stirlip, 6nceden isitiimig 200°C firinda, Gzerleri altin sarisi renk alincaya kadar, yaklagik
25-30 dak. pigirin. llik servis yapin.
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