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AVCI BOREGI

https://www.sabah.com.tr

3 adet yutka

Igi igin:

3 corba kasigi tereyagi

4 adet sogan

400 gram kiyma

1 su bardagi dévilmis ceviz
1 cay bardagi kaynamis su
1 cay bardagi ince bulgur
Yarim demet maydanoz
Tuz

Karabiber

Pulbiber

Yufkalari batirmak icin:

1,5 su bardagi ayran

1 Turk kahve fincani siviyag
1 paket kabartma tozu

1 su bardagi galeta unu

Tereyagini bir tavaya alin ve eritin. Yemeklik dogranmig sogani katip, soteleyin. Kiymayi ilave edin ve rengi
ddnene kadar kavurun. Ceviz, kaynamis su ile 1slattiginiz bulgur, kiyilmis maydanoz, tuz, karabiber ve pulbiber
katin. Sdyle bir gevirdikten sonra ocaktan alin ve sogumaya birakin. Her yufkay! énce enlemesine sonra
boylamasina kesin ve 3 yufkadan toplam 12 parca yufka elde edin. I¢ harci 12 pargaya ayirin ve 1 parga yufkay!
diiz bir zemine serin. Genis kismina i¢ hargtan koyun ve kalin rulo seklinde sarin. Diger yufka pargalarini da ayni
sekilde hazirlayin. Yufkalar batirmak i¢in derin bir kapta ayran, siviyag ve kabartma tozunu mikserle iyice ¢irpin.
Borekleri bu karisima batirin ve firin tepsisine dizin. Sosunu gekmesi icin 15-20 dakika bekletin. Daha sonra
galeta ununa bulayin ve yaglanmis firin tepsisine dizin. Onceden isitiimig 180 derece firinda Uizeri kizarana
kadar pigirin.
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