B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BADEM BOREK

Ayse Tuter

2 cay bardagi yogurt

1 su bardagi sivi yag

1 su bardagi su

2 adet yumurta sarisi

1 ¢orba kasigi yas maya

1,5 tath kasigi tuz

Aldig1 kadar un

250 gr margarin (yufkalar yaglamak igin)
ICI:

200 gr. kiyma

1 sogan rendesi

1/2 demet maydanoz

1 cay bardagi dévilmis badem
Tuz

Karabiber

Dovilmus targin

1 adet yumurta aki

Yas mayayi su ile eritin. Uzerine yodurt, sivi yag, yumurta, tuz ve unu ilave edip yumusak bir hamur hazirlayin.
Hazirladiginiz hamuru dort bezeye ayirip 10 dakika kadar dinlendirin. Her bezeyi ince bir sekilde acip, aralarina
erimis yag surerek Ust Uste koyun. Bir kenardan basglayarak siki bir rulo yapip buzdolabinda bir saat bekle-tin.
Rulodan, birer parmak eninde kesilen pargalari oklava ile daire seklinde genigletin. Agilan tarafi ters gevirin
ortasina kiymali i¢ koyup kapatin. Onceden isitilmig 200 derece hararetli firinda pisirip sicak olarak servise
sunun.

iCi: Kiymay: bir tavada yagsiz olarak kavurun. Hi¢ suyu kalmayinca sogani ilave edin. Atesten alin, maydanoz,
badem, tuz, karabiber, tarcini koyup karistirin. Soguyunca yumurta akini koyup karistirin.
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