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AVCI BOREGI

2 adet hazir yufka

3 yemek kasi@i sivi yag

Borekleri kaplamak ve kizartmak igin:
2 adet yumurta (cirpiimig)

1 su bardag galeta unu

I¢ harci igin:

200 gram orta yagli kiyma

1 adet orta boy kuru sogan

2 yemek kasi@i sivi yag

1,5 yemek kasigi tereyagi

2 su bardagi ince bulgur (sicak su ile sismemis haliicin 1 su bardagd)
1/2 su bardagdi dévulmis ceviz igi

1/2 demet maydanoz (dogranmig)

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi karabiber

Kiymali i¢ harcl i¢in; kuru sodani kiiglk parcalar halinde dograyin. Bol suda yikayip fazla suyunu stzdirdigiiniz
aylklanmig maydanoz yapraklarini incecik kiyin. Ceviz igini keskin bir bicak yardimiyla kiyin. Kapakli ki¢Uk bir
kaseye aldiginiz kéftelik ince bulgurun Uzerini értecek kadar sicak su ekleyin. Kapagini kapatip sismesi igin kisa
bir siire bekletin. Tereyadi ve sivi yadi bir tavaya alip kizdirin. Soganlar ekleyip, soganlar diriligini kaybedene
kadar kavurma islemini strddrin. Sodanlarin Gzerine kiymayi, tuz ve karabiberi ekleyin ve kavurma islemine
devam edin. Kavrulan kiymanin Gzerine ceviz, sismis ince bulgur ve dogranmis maydanozu ekleyip karigtirin ve
ocagin altini kapatin. Yufkalar dérde bdéliin ve her birini firca ile yaglayin. Yufkanin genis kismina kiymali hargtan
ekleyin ve dnce kenarlardan katlayarak rulo haline getirip kapatin. Yumurtalari genis bir kapta ¢irpin. Elenmis
galeta ununu diz bir tabaga alin. Hazirladiginiz avei béreklerini dncelikle ¢irpilmis yumurtaya ardindan galeta
ununa bulayin. Kizgin yagda kizartin ve sicak olarak servis edin, sevdiklerinizle afiyetle yiyin.

Not: Firinda pisirme ya da kizartma esnasinda dagiimamasi i¢in borekleri ¢ok fazla i¢ hargla doldurmamaya ve
gevsek bir sekilde sarmamaya 6zen gosterin. Béreklerin her tarafini ¢irpiimig yumurta ve galeta ununa bulayin.
Avci Boéregi Tarifinin Pisirme Onerisi Yufkalarin Gzerine sirmek icin sivi yagi, 1 tath kasigi kadar yogurtla
karistirabilirsiniz. Hazirladiginiz kiymali i¢ harca; arzu ettiginiz baharat gesitleri, cok az miktarda domates salcasi
hatta dolmalik fistik ve kus GzUm ekleyebilirsiniz. Yagl kagit Gzerinde firin tepsisinde kizarttiginiz bérekleri
daha ¢itir olmalari igin arzuya goére derin yagda ya da fritézde kizartarak da pigirebilirsiniz.
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