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AVCI BOREGI

4 adet yufka

2 adet yumurta

1 cay bardagi erimis sanaklasik

1 cay bardagi su

Avci béregi ic malzemeleri :

250-300 gr kiyma

1 adet sogan

1 kahve fincan (tlrk kahvesi) koéftelik bulgur
1 fincan su

Yarim su bardag ceviz

5-6 dal maydonoz

1 tath kasidi domates sal¢asi

1 tath kasidi biber salgasi (arzu edilirse)
1 yemek kasidi sanaklasik

1 yemek kasigi zeytinyagi

yeterince Tuz, karabiber, pulbiber
Uzeri icin:

1 su bardagi galeta unu

1 adet yumurta

1 cay bardagi su

Boregin icini hazirlamak igin; kiymayi suyunu birakip ¢ekene kadar kavurun.Daha sonra sanayag,
zeytinyagi,sal¢a,tuz ve rendelenmis sogani da ilave edip bir miktar da bu sekilde kavurun. Bulguru ve suyu ilave
edip kavurmaya devam edin.Son olarak cevizi ve baharatlari ilave edin 1-2 dakika kavurup ocag kapatin.
Yumurta,siviyag ve suyu bir kasede girpin.Yufkanin tekini serin,¢irpiimig yumurtali hargtan yutkanin tzerine bir
firca yardimiyla sriin. Ikinci yufkay da diger yufkanin Gzerine serip harctan bir miktar daha sirin.lki kat olan
yufkay 8 esit parcaya bolin.

I¢ malzemeden yufkanin genis tarafina paylastinp iki ucunu ige kapatip sarin.Dider iki yufkayi da ayni sekilde
hazirlayin. Batlin borekleri bu sekilde sarip 6nce ¢irpiimis yumurta ve su karigimina daha sonra da galeta ununa
bulayip dnceden isitilmig 200 derece isitilmig firinda Uzeri kizarana kadar pigirin ve sicak olarak servis yapin.
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