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BULGURLU SIRINCE BOREGI (iZMIR)

Sahrap Soysal

4 adet hazir yufka

1 su bardagi su

1/2 su bardagi siviyag

2 adet yumurta aki

2 su bardag galeta unu (veya robotta ¢ekilmis 1 paket etimek)
ic malzemesi icin:

250 gr az yagli dana kiyma

1/ su bardagi ince koftelik bulgur

1 adet orta boy kuru sodan

1 cay kasigdi tuz, karabiber, kimyon

Once malzemesi igin kiymayi orta boy bir tavaya koyup orta isili atesin (izerine oturtun. Siirekli karigtirarak
kiymayi 3-4 dakika, suyunu verip tekrar gekinceye kadar kavurun. Gok ince yemeklik dogranmig soganlari katip
2-3 dakika daha kavurun. Bulguru, tuz, karabiber ve kimyonu ekleyip karigtirin ve ocaktan alin. Isterseniz yarim
demet maydanoz da ekleyebilirsiniz. Bu arada yufkalari islatmak icin bir kasede su ve siviyagi karistirip catalla
¢irpin. Bir adet yufkayi tezgaha serin, Gzerine sulu S|V|yag| fircayla bolca slrdp islatin. Ozerine ikinci yufkay!
ortuin. Orttligiiniz ikinci yufkanin Gizerine de sulu siviyagdi stir(in. Daha sonra yufkalari énce dérde sonra sekiz
adet U¢gen olacak sekilde kesin. Pargalarin igine kiymali hargtan (istediginiz hargtan) koyarak rulo seklinde
(sigara boregi sarar gibi kenarlarini icine kapatarak) sarin. Diger 2 yufkayi da ayni sekilde kesip ayni sekilde
sigara borekleri hazirlayin. Daha sonra borekleri 6nce yumurta akina sonra robotta ¢ekilmis etimege batirin.
Yaglanmis firin tepsisine dizin. Onceden 180 derecede isitiimig firnda 25 dakika pisirip ¢ikarin. Uzerindeki
galeta ununun sari-kahverengi olmasi yeterlidir. Yanmamasina dikkat edin.

Not; isterseniz ic malzemesine 1/2 su bardagi ince gekilmis ceviz igi katabilirsiniz.
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