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BAKLAVA BOREGI (KIYMALI)

8-10 kisilik

30 adet hazir baklava yufkasi
Yarim kg yagdsiz kiyma

1 paket margarin

2 adet sogan

Tuz

Karabiber

Once yufkalarimizin bilyiikligiine uygun bir tepsi ayarlayalim. Yufkalari (st Uiste dizelim. Tepsimizi ters gevirip
yufkalarin Gzerine yerlestirelim ve bicakla fazlaliklar keselim, hazir olsun yufkalar dizgiin nizamda. Hafif ateste
yagdi eritelim, sogani ince ince dograyalim. Eriyen yagdan biraz alip soganlari kavuralim. Pembelesmelerine
yakin yagsiz yarim kilo kiymayi katalim devam edelim karistirarak kavurmaya. Et salsin suyunu ve ¢eksin
toparlasin. Tuzunu, biraz bolca karabiberini ayarlayalim. Ve simdi gelelim baklava béregini désemeye.
Tepsimizi yaglayalim bir yufka serelim. Kasigin ucuyla her tarafina yag gezdirelim, tGzerine bir yufka daha
kolayim etti iki... Yag gezdirelim bir yufka daha serelim, etti G¢... Ayni diizende gelelim dérdincl yufkaya, yag
gezdirelim, kiyma harcimizi bes esit pargaya bdlelim ve bir parcasini alip besinci yufkanin tGzerine glzelce
serpelim. Baklava bdreginin yapisik olmamasi, agizda dagiimasi i¢in bu islemlere dikkatle uymak gerekir. Biz de
geregini yapalim. Kiymali katin Gizerine, yagma, diizenine, dikkat ederek bir bes yufka daha gegelim ve boylece
tepsimiz dolsun. Ozetle 5 yufkali alti kat var ve bunlarin arasina bes kat kiyma gezdiriliyor. Iste olup biten bu.
Sonra génlimuzce dilimleyelim béregimizi, kalan yagdi gezdirelim (izerine, orta i1sidaki firina salalim, yakmadan
bir glizel pigirelim.
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