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AVCI BOREGI

http://www.hurriyet.com.tr

Borekler igin:

4 adet hazir yufka

6 yemek kasigi sivi yag
I¢ harci igin:

400 gram kiyma

2 adet kuru sogan

4 yemek kasigi sivi yag
3 yemek kasigi tereyagi
2 su bardagi ince bulgur
1 su bardagi dévilmuis ceviz ici
1 demet maydanoz

2 ¢ay kasi§i tuz

2 cay kasigi karabiber
Kizartmak igin:

4 adet yumurta

2 su bardagi galeta unu
Siviyag

Bulguru Uzerine sicak su ekleyip kabarmasi i¢in kenara alin.

Kuru soganlari yemeklik dograyin.

Maydanozu ince ince Kkiyin.

Cevizleri ¢cok ufak olmayacak sekilde dévin.

Tereyadi ve sivi yagi bir tavada kizdirip soganlari yagda kavurun.
Uzerine kiymayi ilave edip kavurmaya devam edin.

Son olarak tuz ve karabiberi de ilave edip harci ocaktan alin.
Kiymaya maydanoz, bulgur ve ceviz igini ekleyip harmanlayin.
Yufkalar dérde bdllp sivi yagla gizelce yagdlayin.

Kiymali harci yufkalarin genis kismina koyup kenarlarini kapatarak rulo seklinde sarin.
Tdm malzemeyi bu sekilde tikettikten sonra yumurtalar ¢irpin.
Galeta ununu bir kaseye alin.

Borekleri 6nce yumurtaya sonra da galeta ununa gizelce bulayin.
Ardindan kizgin sivi yagda altin rengi olana kadar kizartin.
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