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BUGDAYLI PIRASALI BOREK

https://www.sabah.com.tr

1 su barda@i asurelik bugday
3 adet pirasanin beyaz kisimlari
4-5 ¢orba kasigi siviyag

200 gram kiyma

1 ¢orba kasigi biber salgasi
5-6 dal maydanoz

2 adet yufka

Yeteri kadar su

Tuz

Karabiber

Pulbiber

Uzerine:

1 adet yumurta sarisi

3 corba kasigi siviyag
Corekotu

Asurelik bugdayr aksamdan islatin. Ertesi giin siiziip bir tencereye alin. Uzerini gececek kadar soguk su ilave
edip, yumugayana dek haglayin ve kenara alin. Pirasalari ince halkalar halinde dograyin. Sivi yagi bir tavaya alip
kiymayi kavurun. Uzerine pirasayi ilave edin. Yumusayana dek kavurun. Asurelik bugday, biber salcasi, tuz,
karabiber ve pul biber katip bir-iki gevirin. Ocaktan alip kiylmis maydanoz ilave edin. Yufkalardan birini dtz bir
zemine yayip, boydan boya + seklinde kesin. Her parcayi yeniden ikiye kesip 8 adet li¢cgen parca elde edin.
Diger yufkay1 da ayni sekilde kesin. Elde ettiginiz G¢cgen pargalarin kalin tarafina hazirladiginiz i¢ hargtan koyun.
Kenarlarini ortaya toplayip, rulo yapin. Agilmamasi igin ug¢ kismini suya batirip yapistirin. Yufka ve i¢ harg bitene
kadar isleme devam edin. Borekleri yagh kagit serilmig firin tepsisine yerlestirin. Uzeri igin yumurta sarisi ve sivi
yagi kanistinip, bir firca yardimiyla béreklerin Gzerine strin. Gérek otu serpin. Onceden isitiimis 180 derece
firnda Uzerleri kizarana dek pisirin.
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