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AVCI BOREGI

4 adet yufka

300 gr kiyma

3-4 ki¢uk sogan

Yarim su barda@i ¢ekilmis ceviz ici
1 Turk kahve fincani ince bulgur

1 kasik biber salcasi (istege bagli)
Tuz

Karabiber

Pul biber

Arasi igin:

1 su bardagi su

1 su bardag sivi yag

Uzeri icin:

1 yumurta

Galeta unu

Oncelikle igi hazirlamak igin kiymayi biraz sivi yag ile hafif rengi dénene kadar kavuralim.

Sonra yemeklik dogranan soganlari da ekleyip kavurmaya devam edelim. Bu arada gerekirse biraz daha yag
eklenebilir.

Bir yandan ince bulguru yeteri kadar sicak su ile islatalim.

Kiyma ve sogan kavrulduktan sonra icerisine islattigimiz bulguru, ceviz igini, tuzunu ve baharatlarini da ekleyip
1-2 dk daha karistirip ocagdi kapatalim. (kiymali ice arzu ederseniz salga ve biraz su ilave edebilirsiniz. Ben
kullanmadim)

Su ve sivi yagi karigtiralim.

1 yufkay serip bu karigimdan her yerine sUrelim.

Uzerine 2. yufkayi serelim.

Tekrar karigimdan surtp yufkamiza 8 esit pargaya bdlelim.

Uzun kenarlara kiymali igten koyalim ve yanlardan katlayarak ne ¢ok siki ne ¢ok gevsek olacak sekilde saralim.
Diger iki yufkaya da ayni islemleri uygulayalim.

Kalan su ve sivi yagd karisimina 1 yumurta kirip cirpalim.

Bdreklerimizi 6nce bu sivi karigima sonra galeta ununa bulayip tepsiye dizelim.

Onceden isitilmis 200 derece firnda kizarana kadar pisirelim. Sicak olarak servis yapalim.
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