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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

Malzemeler:

3 adet yufka

250 gr. kiyma

1/4 su bardag ince bulgur
1/2 su bardag iri dévilmds ceviz
1 adet sogan

tuz,

karabiber,

kirmizibiber,

kimyon

1 su barda@i yogdurt

3/4 su bardagi siviyag

3 adet yumurta

1 su barda@i galete unu.

AVCI BOREGI

Bulgurun Gzerine bardagin yarisina gelecek kadar sicak su koyup islatin. Sogani ince ince dograyip 1 kasik sivi
yag ile soteleyin. igerisine kiymayi ekleyip suyunu gekene kadar kavurun. Kiyma pismeye yakin islatiimis
bulguru, cevizi, tuz ve baharatlar ekleyip karistirin. Daha sonra sogumaya birakin. Yufkalara stirmek icin derin
bir kap icerisine siviyag, yodurt ve yumurtalari koyup ¢irpin. Yufkanin birisini genis bir tezgaha yayin ve Uzerine
hazirladiginiz sostan 3-4 kasik kadar koyup fir¢a ile yufkanin her tarafina yayin sosu. Yufkayi 8 parcaya boélip
her parcanin genis tarafina kiymali hargtan 1,5-2 kasik koyup sigara béregi sarar gibi sikica sarin. Hazirladiginiz
bérekleri dnce icine slirdiginiz yodurtlu harca sonra da yayvan bir tabaga koydudunuz galete ununa bulayin.
Yagl kagit serilmis yada ¢ok az yaglanmis tepsiye yerlestirip 6nceden isitilmis 180 derece firinda 30-35 dakika

pigirin. llikken servis edin.
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