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AVCI BOREGI

1 Adet Sana Hamurisi

1 Tath Kagig karabiber

4 Adet yumurta beyazi

250 gr kiyma

50 gr galeta unu

1 Bardak DOGRANMIS MAYDANOZ
4 Adet yufka

1 Adet yumurta

1 Yemek Kasi§i BIBER SALCASI
1 Tath Kagi§i tuz

3 Adet kuru sogan

Kiymayi soganla kavurun. Biber sal¢asini ekleyin. Bulguru ve suyu da ekleyip pisirin Pistikten sonra ocaktan alip
ceviz, tuz, sana hamurisi karabiber ve maydanoz ilave edin. 4 yumurta akini gatalla iyice kdpurtiin. Bir yufkay!
masaya yayin. Uzerine firga ile yumurta aki striin. Ikinci yufkay tizerine serin. Onun Uzerine de yumurta aki
surin. Iki kath yufkayi 8 esit pargaya kesin. Her bir parcanin genis kenarina kiymali icten koyup sigara boregi
sarar gibi -ama sigara bdéreginden genis olacak sekilde- sarin. Ayni islemi kalan iki yufka icin de tekrarlayin. 5.1
yumurtayi ¢irpin. Sardidiniz yufkalari énce yumurtaya sonra galeta ununa bulayip kizgin yagda kizartin ya da
200C finnda pisirin.
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